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المقدمة :- 


خزن المحاصيل البستنية يشمل خزن ثمار الفاكهة والخضر وازهار 
القطف ظهر منذ القدم وتطور مع تطور الحضارات ليتماشى مع الزيادة في 
عدد السكان ويتطور بسرعة مع تطور التكنلوجيا ليلبي متطلبات الزيادة في 
عدد السكان التي تحتاج الى غذاء كاف يلبي احتياجاته؛ لكن الدلائل تشير الى 
ان الزيادة المحدودة في انتاج الغذاء لا تتناسب مع زيادة السكان في الكرة 
الأرضية لذلك سوف تكون هنالك أفواه جائعة تحتاج الى طعام لذلك اتجه 
الباحثون الى الزيادة الأفقية في الأنتاج الزراعي وربما هذه الزيادة تصل الى 
حد استغلال كل المساحات للزراعة المتاحة كما ان كمية المياه تحدد هذه 
المساحة وعند اذ لابد ان يتجه الباحثون الى الزيادة العمودية في الانتاج 
الزراعي وهذا يتطلب من الباحثين جهود كبيرة منها أستعمال الأصناف 
الجديدة عالية الأنتاج وأستعمال الأسمدة الكمياوية والمبيدات لمكافحة 
الأمراض والحشرات والأدغال ان كل هذه الجهود لا تزيد الحاصل أكثر من 
5 على الرغم من كلفة تطبيقها لكن الباحثون وجدوا ان مقدار الفقد في 
الفواكه والخضر بعد الحصاد وقبل وصولها الى المستهلك قد تصل 9075-٠١‏ 
بصورة عامة اما في البلدان النامية خاصة ذات المناخ الحار فأن نسبة الفقد 
في الفواكه والخضر بعد الحصاد تزداد لتصل 9072-55. وفي الدراسات 
الحديثة وجدت الباحثة مج722 ٠٠٠١5.‏ ان نسبة الخسائر 5 الفاكهة 
الأستوائية تصل ١٠,7؟9‏ عند الجني و يزاد الفقد الى 905٠‏ حتى وصول الثمار 
الى المستهلك . 
ان علم فسلجة الثمار بعد الحصاد لاع055/51010 00511315656 هو العلم 


الذي يعتنى بدراسة و تطوير جني وتنظيف وتدريج وتعبئة وخزن وشحن 
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الحاصلات البستانية وجعلها جاهزة للأستهلاك الطازج » اضافة الى انه يبحث 
في طرق تقليل او منع تلف الفواكه والخضر نتيجة التطور في عمليات الجني 
والتخزين و مكافحة الأمراض التي تسبب تلف الثمار اثناء الخزن والتسويق. 
والضدانةالقدان اذى التمكيلك يمتها الترعية ابعر 

واتمنى ان اكون قد وفقني الله ان اضع خلاصة جهدي في هذا الكتاب ليكون 
في متناول الباحثين والمختصين في مجال فسلجة الثمار بعد الحصاد وان 
يسامحوني ان وجدو خطأ قد يكون سهوا ومطبعيا فالكمال لله وحده. 
ولايسعني الا ان اشكر كل من مد لي يد العون واخص منهم الاخ الاستاذ 
الدكتور صبيح عبد الوهاب عنجل لما بذله من جهد واضح وملاحظات قيمة 
في مراجعة هذا الكتاب علميا كما اشكر الاستاذ المساعد محمد صالح ياسين 
-كلية التربية للعلوم الانسانية لتقويم الكتاب لغويا واشكر الاخ السيد خالد 
انوالقيم لتضحة العلكف: و الكنه نري العالميق: 


الاستاذ الدكتور 
استاذ فسلجة الثمار بعد الحصاد 


الفصل الاول 


خزن الحاصلات اليستزية 


خزن المحاصيل البستنية :- 510126 

الخزن عبارة عن عملية حفظ الثمار والأزهار بحالة جيدة ولأطول فترة 
ممكنة وامكانية عرضها للمستهلك في غير موسم انتاجها الرئيسي بشرط ان 
تبقى محتفظة بنظارتها وقيمتها الغذائية العالية الى ان تصل للمستهلك ويجب 
الأنتباه الى ان الخزن الخاطئ لبعض الحاصلات البستانية تؤدي الى خسائر 
قد تصل الى ١٠١٠0؟‏ في بعض الثمار كما في ثمار الشليك تترء6 51216 . 


-١‏ اهمية غذائية :- ان الثمار والحبوب هي مصدر للكاربوهيدرات 
0165" وللأحماض العضوية والأمينية وللطاقة في أعطاء 
السعرات الحرارية التي يحتاجها الجسم ومصدر للأحماض الدهنية 
والفيتامينات والاملاح المعدنية . 

١-أهمية‏ أقتصادية :- ان الأهداف الأقتصادية لخزن الحاصلات البستانية 
هي:- 

تنظيم تسويق المحاصيل ومنع تكدس المحصول في الأسواق وتقليل نسبة 
التلف وتقليل التباين في الأسعار. 

أ- أطالة فترة توفر المحصول في الأسواق. 

ب- تخزين تقاوي البطاطة والبصل والثوم لحين موعد الزراعة ومنع 
التزريع في هذه المحاصيل 

ت- تسهيل عملية التسويق بالخزن المبرد وتنظيم عمليات التسويق حسب 
الحاجة والأمكانيات المتاحة. 


"- أهمية سياسية :- 


أولت الدول المتقدمة موضوع الخزن اهمية وأوجدت الجمعيات العلمية 
ومراكز البحوث وأصبح هناك تسابق بين هذه الدول في معرفة تقنيات حفظ 
الثمار متقدمة كحفظ الحبوب والثمار باوعية بلاستيكية عالية الكثافة ولأطول 
فترة ممكنة مثلا في اليابان هناك تقنيات خزن تحت مياه البحار بأكياس 
بلاستيكية عالية الكثافة. ومن الضروري ان يكون لدى أي بلد مستقل مخزون 
غذائي كافي لأن الدول الأخرى تجعل البلد عرضة للأبتزاز. الخزن المبرد 
يوفر أحتياطي مخزون من الغذاء الطازج لسد حاجة البلد لفترة معينة والدول 
التي تستورد غذائها تحتفظ بمخزون غذائي استرتيجي يسد حاجة شعبها لفترة 
معينة حتى ايجاد البدائل وهذا جعل الكثير من الدول تبحث عن مصادر ثابتة 
من الغذاء واللجوء الى التكامل الاقتصادي بين الدول وقيام تجمعات اقتصادية 
كبيرة كما في الاتحاد الاوربي والوطن العربي باستغلال الارض الزراعية 
وكميات المياه المتاحة لانتاج كميات كافية من الغذاء والتصدير مما تطلب 
انشاء المخازن المبردة لاستيعاب المنتج وتنظيم التسويق والذي بدوره يتطلب 
انشاء شبكة من الطرق البرية والسكك الحديدية . 
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فوائد خزن الحاصلات البستنية بالتبريد :- 


-١‏ تقليل أنتشار الأحياء المجهرية المسببة للأمراض نتيجة الخزن في 
درجات الحرارة المنخفضة اذ ان هذه الاحياء تتكاثر بسرعة وتنتشر في 
درجات الحرارة المرتفعة. 

؟- تقليل او منع فقدان الوزن نتيجة الفقد الرطوبي من الثمرة الذي لايعوض 
بعد الحصاد , 

"- تقليل عملية التنفس و تقليل الحرارة الحيوية الناتجة من المحصول نتيجة 
التنفس . 

5 - منع النمو و الأنبات و التزريع أثناء الخزن خاصة في البطاطا والبصل 
والثوم. 

5- منع الأخضرار كما في حالة البطاطا و الجزر. 

1- استيعاب الفائض من الحاصلات البستانية ومنع تكدسها وتنظيم تسويقها 
في وقت شحة المحصول لاطول مدة من السنة. 


أسباب الفقد في الحاصل بعد الحصاد: 

الفقد في الحاصلات البستنية يبدأ مع بداية جني المحصول واثناء نقل 
المحصول الى اواني التعبئة نتيجة الاحتكاك بين الثمار واثناء التعبئة والنقل 
النالكشواق او التفادة التعيهيدة متك العا جورجدة تقلها من الفيفا رن الو 
اسواق الاستهلاك وحتى وصول الثمار الى المستهلك يتراوح مقدار الفقد 
بالحاصلات البستانية في البلدان النامية خاصة في المناطق الحارة بين -١٠©‏ 


5 من الأنتاج وبحدود 979٠١‏ في الدول المتقدمة ويمكن ان نعتبر التفسخ 


"١ 
و فقدان الوزن والأضرار الميكانيكية أو تدهور الصفات النوعية والغذائية أو‎ 


جدول .١‏ مقدار نسبة الفقد في لمحاصيل ثلاثة انواع رئيسية من الخضر 


المحصول |عدد التفسخ9/0 | ضرر فقد عوامل |مجموع 
أيام ميكانيكيم؟ | وزن |اخرى 9 الفقد م9 
الخزن |00 

البصل ه١8‏ هلله" إلا-م ١‏ 0-1" إلاع-لل 

الأبيض 

البطاطا 307 (اهم-ه١‏ اكير 5 ١6‏ 0 

الطماطم 5 ١-١‏ 1-5 حك 2 يي | اورسف 


سبب التلف التنبيت اثناء الخزن 5]01286 12 5010111115 


أ- التفس 06257 


ينتج التفسخ من الاصابة بالأمراض الفطرية والبكتيرية مثل أصابة 
المحاصيل البستنية بالاحياء المجهرية مثل 28005365 و 10ان[لداعمء2 
(صورة )١‏ وتنتشر الأصابة بهذه الاحياء في درجات الحرارة المرتفعة 
بسرعة لذلك فأن الخزن بدرجات الحرارة المنخفضة يقلل من انشار هذه 
الكواق: الك نوين : 3180 كوه نك" الكواررة :| ليتع راكار مون بنز يك كول 
المحاصيل تسبب أضرار البرودة '5,نازم1 ع111نط© مما يؤدي الى هدم 
الخلايا وتسهيل الأصابات الفطرية والبكتيرية ويمكن معالجة التفسخ في 


ل 


الخزن بدرجات حرارة مناسبة وأستخدام المبيدات الفطرية والبكتيرية 
المسموح بها أثناء الخزن وأجراء عمليات الفرز والتدريج لعزل الثمار 
المتضررة. وذكر الشمري وحسن ( )5٠١1‏ ان نسبة التلف الجرثومي في 
قفان الفشكن النكؤفة كحك انم ارزتفعت الى ره وز فى كهانة مدة الخون 
التي امتدت الى اسبوعين وتختلف نسبة الفقد حسب الصئف إذ فقد بطيخ اناناس 
وبطيخ 66210107 0010612 0٠١,85‏ من وزنها في حين فقد صنف 
خضراوى حوالي 0615751 وصنتق قاظع:نفينه 9618792 من ولاتها بعد 
الكرق لمدة 18 ير (الشمري:والشجوري» 11 

ونين البحورظ الى أن مشكلم الاضدايات الأحرانية مصبدر هاهن النياقاك الذي 
جنيت منها الثمار ومن ثم انتقالها مع الثمار الى المخزن وعند توفر الظروف 
المكابسية #تلاطل وتسية دورة خياقيا فتحدث اضانات مخظفة في الثمار. 


صورة .١‏ بعض الاصابات الفطرية في الخيار والطماطم. 


١ 
ب- الأضرار الميكانيكية '(1نازطة لدع تمتقطءعء]/1‎ 

تحدث الأضرار الميكانيكية أثناء عمليات الحصاد والتداول والشحن 
والتعبئة التي تؤدي الى حدوث رضوض وتكسرات سطحية وجروح مثل 
الرضوض التي تحدث للثمار اثناء سقوطها من الأشجار والجروح التي تحدث 
اوسقوطها اوعند جني الثمار بعنف من قبل العمال مما يساعد على انتشار 
الاصابات الاحيائية . 


يمكن تقليل الأضرار الميكانيكية بأتباع ما يلي:- 


أقباغ: الظرنق المخاضية والخععاتىلتعامل عو لفقو اهل اسان انها كان 
تلوقو" الكتكريوقوبحبينب لويد لق امت ا ارات روود لذن لقان 
الفط لللفجيعير نإو الحوى تنكو يو ايها نطق لو الكل لزان لوضيو لاقمو 
الى فرجكلة النضنه اننا القداك لسن الى الستريق المسافين إلى امير اك القرييية 
داكتو أل توا 
ومن هذه العبوات ماتغلف بالبلاستك من الداخل او الورق او ان هذه العبوات 
مصنوعة من مواد بلاستيكية او خشبية او كارونية لاتسبب الخدوش للثمار. 
4ن قترية المحصيؤق الى ذزيكات النكوااراة المفاسنة لتقلل المملباات الكيوفة 


ج- فقدان الوزن :- 

هو فقد الماء من الثمار بعد الحصاد وهذا يسبب مشكلة لعدم امكانية الثمرة 
تعويض الماء المفقود منها بعد القطف مما يؤدي الى فقدان الوزن وحدوث 
ذبول وكرمشة في الثمار ثم تفقد قسم من قيمتها الغذائية والنوعية وفيتامين ج 
وتفقد الثمار قيمتها التسويقية فقد وجد ان ثمار المشمش تفقد 5 901١‏ من 
وزنها بعد اسبوعين من الخزن المبرد وارتفعت نسبة الفقد الى 970/١11‏ بعد 
ثلاث اسابيع من الخزن المبرد (علوان » ١‏ ١١58م‏ ) بين الشمري )١985(‏ 
ان مدة الخزن ادت الى خفض معنوي فسي معدل وزن ثمار الاجاص 
المخزونة خزن مبرد لمدة ١5‏ او "١‏ يوماً وان درجة حرارة الصفر المئوي 
حافظت على اعلى معدل في وزن الثمار تلتها الثمار المخزونة على درجة 
حرارة 55 م » بينما ازداد الفقد في الوزن مع ارتفاع درجات الحرارة 
المستخدمة في خزن الثمار وهي ٠.55.٠65١‏ 5٠١١٠.95١50)ه6.‏ بين فاضل 
والدوري 3٠١7١‏ ) عند خزن ثمار الكمثرى على درجتي حرارة ( *٠‏ مع 
5" )م لمدة ( ٠١‏ و 5٠‏ و ٠١‏ )يوم ء ان نسبة الفقد في الوزن تزداد على 
طول :فر ةالكرن و على نيب فك كانت حتد تذزين القفنان لجدة 5٠‏ يوينا:. 


صورة ؟. بعض الاضرار الفسلجية في ثمار البطيخ. 


5" 
د التنفس وعلاقته الحيوية في تلف الثمار: 


تنفس الثمار يعني هدم مخزون الثمار من الكاربوهيدرات 
والبروتينات والدهون الى نواتج بسيطة مع تحرير الطاقة الضرورية 
لذيفوفة الغفايالت«اللديوية :في الثفان الاستدوان ياف لتر ققدان 
الخريق الغذاتى :داخل:الثمرة تفيتنة التنقين بعتي الكقين مزق التحولات 
في الثمار منها: 


١‏ الاسراع في شيخوخة الثمرة بنفاذ خزين خلايا الثمرة الغذائي 
ونفاذ الطاقة في خلايا الثمرة. 


؟- فقد القيمة الغذائية (قيمة الطاقة) بالنسبة للمستهلك. 
"- فقدان حلاوة الثمرة باستهلاك السكريات. 

اد لقتال نوعية انقو" النير تنس 

5- خسارة في الوزن مما يقلل من مردودها الاقتصادي. 


1- انتاج الحرارة الحيوية التي ترفع من درجة حرارة المحصول 
ويتطلب المزيد من التبريد. 


ا" 
ه- عوامل اخرى :- 


- التزريع :- يحدث لبعض الثمار المخزنة تحت ضروف ملائمة للنمو كما 
يحدث للبطاطا والبصل والثوم والتزريع يستهلك الماء والمواد الغذائية 
المخزونة في الثمار لزيادة سرعة التنفس وهدم المواد الغذائية كما ان 
التزريع يساعد على الاصابات بالامراض التي تهاجم الاجزاء الغضة النامية 
فالثمار التي يحدث فيها تزريع تعتبر ثمار تالفة غير صالحة الى الاستهلاك 
البشري. 


نت الإطبز از الفسلحية ورف الأضدر از القن تصبيت اللعان :والقق لاتنسهاً 
الاحياء المجهرية (صورة ") واهم اسبابها عدم الحصاد بالموعد المناسب 
وضروف النمو غير المناسبة وعبور مرحلة النضج ع منأمعم11 ء017 
والخزن بدرجات حرارية غير مناسبة واضرار البرودة /تتنازما عصتلائطء 
(صورة ؛) والقلب البني 6,هعط 2810170 تحدث الاضرار الفسلجية عادة 
في الثمار اثناء عمليات مابعد الحصاد نتيجة عوامل » ارتفاع او انخفاض 
ذرحاف الدزانة عن الحدوة: المومسى نيه إن يشكن مناهن اامسف قله 
الرطوبة او الاصابات المباشرة ( اضرار ميكانيكية ) ( أفمانينا » 7٠٠٠١‏ و 
عبد الهادي واخرونء: )١185‏ » ويلاحظ انه تقل الاضرار الفسلجية عند خزن 
الثمار ضمن المدة الموصى بها للخزن في درجات حرارة ورطوبة و حسب 
قدو انها 'التخز ينية:وتعتدن الفاكية ذاه النؤاة: التهوية حشانة الاضواد 
الميكانيكية لان لحم الثمرة غض وجدارها الخارجي رقيقء لذلك يجب مراعاة 
التداول بلطف وفي جميع المراحل ابتداءً من الجني وحتى الاستهلاك ( 
الحامض » 5٠١١‏ ). 


و 5 
202 6 105 


اغالا | أعاعم 


506 010 


(6؟40) ع *04| ("3530) ع -86 


صورة ؟. بعض الاضرار الفسلجية والاحيائية نتيجة درجات الخزن. 
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صورة ؛. اضرار البرودة في ثمار البرتقال المحلي. 


كما يحدث للتفاح عند الخزن بدرجات الحرارة المرتفعة وزيادة تركيز ي0) 

حيث يظهر اللون البني في قلب الثمرة وذكر الشمري وحسنء. )5٠١5(‏ ان 
نسبة التلف الفسلجي في ثمار المشمش المخزنة تحت 5 م ارتفعت الى 
5 في نهاية مدة الخزن التي امتدت الى اسبوعين. والصورة رقم ؟ 
تبين اضرار البرودة في ثمار البرتقال المحلي . 


وقد يعود الضرر في الثمار الى ماقبل الجني والى عوامل عديدة مثل عمر 
الشجرة والاصل المطعمة عليه وكمية الحاصل على الشجرة وحجم 
الثماروالمعاملات الزراعية المختلفة ومنها التقليم المعتدل ينتج عنه تغذية جيدة 
للثمار اما التقليم الجائر فانه يؤدي الى حدوث نمو خضري سريع ينافس الثمار 
على العناصر الغذائية والتي تذهب الى الاوراق الحديئة وبما ان الاوراق 
الحديئة لاتصنع غذاء كافي حيث تكون مستهلك غذائي منافس بقوة الى الثمار. 


0 


الكو كانت الكنبناكة اللفباق فقوتن .كت «اللحمروضة و لمكن شاعو المفامر 
المعدنية في الثمرة وكلها لها تاثير مباشر على نوعية ومدة خزن الثمار 
بيقذ ياك عالق بحامينة العو اك لاف الذاقة الكلدة تسيل من دن لقان قط 
الجني لوجود مواد التنفس بكميات كبيرة وهذا ماتوفره الاشجار البالغة اكثر 
مما توفره الاشجار صغيرة العمر والتي يكون حملها من الثمار قليل وحجم 
الثنمرة كبير تكون اكثر حساسية للاضرار الفسلجية من الثمار الصغيرة 
والسبب تركيز الكالسيوم اكبر فيها واغشيها الخلوية اكثر مقاومة » والاشجار 
الفتية تنتج ثمار كبيرة الحجم غلافها الثمري سميك وخشن سهل الخدش واكثر 
العتبال: الكانة واخدو اسن 


ب- تغذية الشجرة: ينعكس مباشرة على الثمار سواء كانت الموجودة في 
التربة او الاسمدة المضافة توازن العناصر الغذائية في التربة ضروري لنمو 
صحي للثمرة فالتربة الغنية بالنتروجين او الاسمدة النايتروجينية المضافة الى 
التربة لها تاثير في تنشيط نمو الشجرة ودلت الابحاث على ان الثمار الناتجة 
من هكذا اشجار عمرها الخزني قليل نسبيا لزيادة العمليات الايضية في الثمار 
التي تؤدي الى تقليل القابلية الخزنية للثمار وزيادة حساسيتها الى الانحلال 
الداخلي 216212001 10161121 لان زيادة نسبة النايتروجين في الاوراق 
يتبعة زيادة كبيرة له في الثمار على الرغم من ان تركيز النايتروجين في 
الاأوراق يكون اكبر من تركيزه في الثمار. 
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ج- عنصر الكالسيوم: مهم جدا في اطالة العمر الخزني للثمار ويزداد 
تركيزه في بداية نمو وتطور الثمار حيث يدعم جدر الخلايا ويقلل من عمليات 
التنفس التي تحدث في خلايا الثمار ويؤخر عمليات نضج الثمرة ويزيد من 
صلابتها ومن محتواها من الفيتامينات ويقلل من احتمال اصاباتها الاحيائية 
عند الخزن و التداول ويزيد من تحملها الى النقل ويقلل من الفاقد في الثمار 
كما ان الكالسيوم يعمل على تقليل تاثير المستوى العالي من النايتروجين . 


د- عمليات الري : توفر الماء خلال نمو وتطور الثمار ضروري للمحافظة 
على نوعية الثماربعد الجني حيث ان للماء تاثير على نمو الشجرة ينعكس على 
حملها من الثمار والحاجة تكون ملحة للماء في مراحل من نمو وتطور الثمار 
كنااآن كبسةنواة لزن ذهااخلاكة يما تحتوية الموةيق الفداسنر الحذافية داهل 
الثمرة وهي مرتبطة بالبيئة ودرجة الحرارة التي تؤثر على احتياج الشجرة 
الغا واق الدنقى: المنتكلة يفظن صئلانة اكين للثمان كما ان انشنة النكريات 
تتاثر بالري» 

د منظمات النمو والمبيدات المستخدمة لها تاثير في نوعية الثمار تنسحب 
على صفاتها عند الخزن والتسويق كالاثلين الذي يسرع من نضج الثمار 
والاوكسينات التي تستخدم لتجانس نضج الثمار او لتحسن تلوين سطح الثمرة 
والجبرلين الذي يستخدم لتحسن نوعية الثمار كما في العنب عديم البذور. 


1" 
مراحل تلف الثمار:- 


-١‏ التلف وقت الحصاد :- يحدث نتيجة للأضرار الميكانيكية الناتجة من 
الحصاد أو بقاء المحصول تحت الشمس أو تحت تأثير الصقيع أو الرطوبة 
العالية أثناء الجني والتعبئة في العبوات المختلفة . 

"- التلف أثناء الفرز والتدريج والتعبئة :- أن تأخير المحصول في بيوت 
التعبئة او في الحقول بأنتظار عملية الفرز والتدريج حسب مرحلة النضج او 
الحجم وقد يحدث أنتشار الأحياء المرضية نتيجة الجروح والكدمات الناتجة 
من الاحتكاك بين الثمار. 

"- التلف أثناء التصنيع :- يحدث تلف كبير للثمار بأنتظار التصنيع أو ما 
تسببه عمليات التصنيع للمحصول خاصة عمليات التقشير أو التقطيع . 

4 - التلف أثناء الخزن:- يحدث نتيجة عدم انتظام الخزن او الخزن على درجة 
حرارة غير مناسبة أو انقطاع التيار الكهربائي عن مخازن التبريد أو انتشار 
الأصابات الفطرية أو البكتيرية وهنك ثمار سريعة التلف ولاتتحمل الخزن 
لمدة طويلة كثمار المشمش التي كان نسبة التلف حوالي 9١7,8‏ بعد 
اسبوعين من الخزن المبرد في ؛ م (الشمري وحسنء» .)3٠١5‏ 

5 التلف أثناء الشحن :- يحدث عند شحن الثمار من الحقل الى السوق أو 
الى المخازن أو من المخازن الى السوق أو عند التصدير الى الخارج أو 
الأسواق البعيدة أو استخدام عبوات غير مناسبة أو تعريض الثمار الى حرارة 
عالية أو واطئة اثناء الشحن . 


الفصل الثاني 
مراحل نهو وتكوين الثمار 


3 


مراحل تكوين الثمار :- 


تتكون الثمار بعد حدوث الأخصاب والعقد لمبايض الزهرة ثم تمر الثمرة 
بعدة مراحل تصل في نهايتها الى مرحلة النضج التي تحدد موعد جني الثمار 
المناسب و يمكن تتبع تكوين الثمار بما يلي:- 
كيف تتكون الأزهار:- لو أخذنا أي برعم تظهر القمة النامية على شكل قبو 
أو منحني تتكون من غشائين الخارجي يسمى الغلاف 11010102 يحيط بخلايا 
مرستيمية تسمى البدن 105م01) الغلاف يكون سمكه من خلية واحدة أو خليتين 
أي يتكون من طبقة من الخلايا أو طبقتين ثم تأتي خلايا البدن نلاحظ ان البراعم 
الزهرية اما تتكون كبراعم زهرية كما في الأشجار النفضية أو تتحول من 
براعم خضرية الى براعم زهرية كما في الفاكهة المستديمة. 


23 الغلاف 


شكل .١‏ القمة النامية في البرعم 
أذ تتكون الأزهار من أختلاف نمو الغلاف والبدن فزيادة النمو الخارجي 
للغلااف 1123 يحدث طيات هذه الطيات هي مواد مرستيمية تنطور الى 


أوراق الكاس والتويج وأجزاء الزهرة الأخرى أسدية ومبيض . 


0 
تكوين حبوب اللقاح :- 


كورع كيوقه !لقا فى المتاك سمه حول مقط غركتسي تن الملا لاسا 
؛ فصوص كل فص يسمى الحافظة الجرثومية الصغيرة 1/100 
65 والحافظة الجرثومية تتكون من ثلاث طبقات 

10111 77211 جدار خارجي‎ .١ 

لك ا 

". الخلايا الجرثومية و تحوي 21 
كل خلية جرثومية تنقسم أنقسام أختزالي مكونة خليتين لها نصف العدد من 
الكروموسمات 10 ثم تنقسم كل خلية الى خليتين مكونة 5 خلايا في كل منها 
تسوفه الحد نيع الكو وااو يلقم بن انكلو اقبي كاذنا الكنيية الكري: 
كل خلية جنسية ذكرية تكون جدار سميك لها وعند أذ تتحول عند النضج الى 
حبة لقاح 1ع 501161 يتم النضج بعد 7-” أسابيع وحبة اللقاح تكون محاطة 
بجدار خرجي سميك 12106 وجدار داخلي 10016 و توجد في الجدار الداخلي 
فتحة 001م 10161 تخرج من خلالها الأنبوبة اللقاحية شكل 7. عادة تنقسم 
الخلية الجنسية الذكرية أنقساما عاديا ينتج منه نواتين الأولى النواة التناسلة 
15 0606101006 والثانية تسمى النواة الأنبوبية 5راع1101م 16) في 
طاه:العالة#تطلق عن هذه التكلنة تخي لقان الذر | القناونلةالنقسم الى اا 
مكونة كاميتين ذكرية 02061 2031 هذا الأنقسام يحدث قبل الأنبات او بعد 
الأنبات داخل الأنبوبة اللقاحية وهي في طريقها الى المبيض مع بقاء النواة 
الأنبوبية دون أنقسام : 


يدن 


شكل .١‏ تكوين حبة اللقاح. 
في المقابل ماذا يحدث في المبيض:- 


يحدث تكوين البيضة والكاميتات الأنثوية 0515عع8 010م5 21683 و 
11 ماتحصقء اعصتط 
لو أخذنا المبيض و عمل مقطع طولي في المبيض يلاحظ وجود بويضة أو 
أكثر تتكون من جدار المبيض الذي يعرف بالمشيمة ]013512 ويمتد من 
المشيمة نمو يعرف بالحبل السري 1101016 وعادة يحمل في طرفه البويضة. 
جسم البويضة يعرف بالجويزاء 1105[ءع 7100 عادة في البداية يبدأ تكوين خلايا 
مرستيمية وتكوين غلاف أو غلافين تسمى 1016811776715 يحاطان أحاطة 
تامة بالبويضة الا في جزء طرفي توجد فتحة تسمى فتحة النقير 1010100371 
والجزء المقابل للنقير أسفل الجويزاء تسمى الكلازا 0121322 في الجويزاء 
تتحول خلية من الخلايا تحت البشرة الى خلية أمية تسمى 01م5 71282 هذه 
الخلية تحوي 20 كروموسوم ثم تنقسم أنقسام أختزالي الى خليتين كل منهما 
تحتوي على نصف العدد من الكروموسومات مرتبة في صف طولي تسمى 
الخلايا الجنسية الأنثوية 1د01م5 113282 تتلاشا ثلاث خلايا منها وتبقى الرابعة 
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نشطة وتزداد في الحجم ثم تمر نواتها بثلاث أنقسامات أعتيادية 101660515 

مكونة ثمان خلايا تتوزع على مجموعتين كل أربع أنوية في أحد طرفي الخلية 

ثم ترحل نواة من كل مجموعة الى وسط الخلية وبذلك يحتوي الكيس الجنيني 
على ثمان خلايا أحادية الكروموسوم تتوزع هذه الأنوية كالآتي:- 


أ- ثلاث أنوية قرب النقير تتحول الوسطية منها الى خلية البيضة قرب النقير 
تسمى 21101105 28886 و الأنوية الأثنان الباقية تبقى كمجاورات تسمى 
الأنوية المساعدة 105ع5(/061. 

ب- ثلاث أنوية أعلى الكيس الجنيني تسمى الأنوية السمتية 2]1/ 

15 

ت- النواتان الموجودتان في وسط الكيس الجنيني تبقيان ملتصقتان مع 

بعضهما تسمى النواتان القطبيتان 11101115 :60131. 


نمو الانبوب اللقاحي 


شكل ". الاخصاب المزدوج. 


لا 


الأخصاب:- 


هو وصول حبوب اللقاح الى سطح الميسم الذي يحتوي حلمات أفرازية 
يبدأ انتقال حبوب اللقاح المتوافقة وتنمو منها الانبوبة اللقاحية داخل انسجة 
الفلم كد:داكل: النقين الى الكيين الجنيتي» اخد الكاميتات الذكرية يتحد .مع خلية 
البيضة لتكوين البيضة المخصبة التي تتطور الى جنين جديد يسمى الزايكوت 
ثم فنقسم غذة انقسامات ينتج عنها الجنين كل خلاياه 2 والكاميت الذكرئ 
الاخر يتحد مع النواتين القطبيتين لتكوين السويداء خلاياه 3 يطلق على هذا 
الأكساكها تهات الترفوع شك ا 


نمو ونضج الثمار (مراحل تكوين الثمار ): 

تتكون الثمره من مبيض الزهره و ملحقاته وتنتج الثمره من اخصاب 
الزهره و تمر بمراحل حتى تصل الى مرحله نضج الثمره. 
-١‏ مرحله الازهار : 

تبدأ هذه المرحله من تكوين البراعم الزهريه وتنتهي بعد الاخصاب 
وتساقط الاوراق التويجيه وهي من المراحل المهمه في تكوين الثمره وتحدث 
فيها عمليه التلقيح 00111221102 ويتوقف نمو الزهره عند عدم التلقيح بسبب 
انخفاض مستوى الهرمونات في المبايض حيث يقل تركيز الجبرلينات 
والاوكسينات عند تفتح الازهار الى الحد الادنى واذا لم يحدث التلقيح تتساقط 
الازهاز و يؤدى التلقك الى اسعافه هذه الورمونات او تشميع ميج المبيكن 


"- مرحله الاخصاب : 1©1]1112211012 

تبدأ هذه المرحله بعد اتمام عمليه التلقيح وعمليه الاخصاب تساعد على 
استمرار العمليات الناتجه من اجراء التلقيح و أن حبوب اللقاح تفرزهرمونا 
الى المبايض و لو انها قليله الكمية لكن لها تاثير كبير على مستقبل تكوين 
الثمرة واستمرار نموها و يعتقد انها تحتوي على انزيمات و عوامل مساعده 
على تكوين هرمونات جديده في مبيض الزهرة تسبب نموها وبداية لديمومة 
حياتها. 


"'- مرحله عقد الثمار : )51 )17"01 

بنذم جه لقيو كله لقيو الشروية خط للق من غطليكن :انيت 
والاخصاب حيث يزداد التصاق الزهره الصغيره بالنبات وهذه العمليه تحتاج 
الى نشاط هرموني منها الاوكسينات والجبرلينات والسايتوكاينينات وبعض 
الثمار تعقد عذريا بسبب تزويد جدار المبيض للاوكسينات» وجد في ثمار 
التفاح البكرية ان الاوكسين والجبرلين والسايتوكاينين تعمل متتالية » حيث 
يذل اجات كا نوم سار لقان لكاي في مدن لطن لوه 2117 ايه 
ثم ينشط الجبرلين ويساعد على زيادة حجم الخلاياء بينما يعمل الاوكسين على 
التصاق الثمرة بالفرع ومنع تساقطها لاستمرار امدادها بالمواد الغذائية. 

وتعرف مرحلة عقد الثمار بانها عملية تحول الزهرة إلى ثمرة فبعد التلقيح 
والإخصاب تبدأ مرحلة تكون الثمار وبداخلها البذرة أو البذور فى بداية تلك 
المرحلة يحدث ذبول للبتلات وتساقطها ثم تساقط الأقلام بما تحملها من مياسم 
أصابها الجفاف بعد أن أدت دورها . 


4.١ 
المقد) نين ذه ساغاك كما فى‎ ١ ويك الكتحول من بحالة اذهو إلى الثموة:‎ 
أزهار المانجو إلى عدة أيام كما فى أزهار الطماطم وتحتاج الثمار لتكوينها‎ 
إلى انقسام خلايا جدار المبيض وهذا يحتاج الى منشط هرموني تحصل عليه‎ 
جدر المبيض الثلاثة والمعروفة بالجدار الخارجي منه-8:20 » و الأوسط‎ 
والداخلي م1ه 8000 أما من حبوب اللقاح فهى مصدر غنى‎ 721650 
بالاكسين أو ببادئ تكوين الاكسين 1660111501م 41113 وهو الحمض‎ 
الأميني التربتوفان والذي يتحول الى اندول حمض الخليك وهو الفيتواكسين‎ 
الضروري لتنشيط انقسام الخلايا ولا يلعب الأوكسين وحدة هذا الدور بل‎ 
. يشترك معه كل من الجبرلين و السيتوكينين‎ 
ثم يأتي دور البذرة فعند تكوينها من الزيجوت بعد إتمام عملية الإخصاب‎ 
ونظرا لتوفر الأحماض الأمينية و الأحماض العضوية و السكريات الواردة‎ 
من الورقة للثمرة العاقدة فإنه يتم تكوين المزيد من هرمونات النمو مثل‎ 
ألاوكسين و الجبرلين والسيتوكاينين اللازم لانقسام وتمييز وتخليق خلايا‎ 
الجنين وعليه تصبح البذرة مصدر لتلك الهرمونات التي يحدث لها تسرب‎ 
إلى جدار المبيض ويساعد على إتمام عملية انقسام واستطالة‎ 21635 
خلاياها ومن ثم تطور الثمرة حتى وصولها إلى مرحلة اكتمال النمو وقد وجد‎ 
انه كلما زاد عدد البذور زاد حجم الثمرة النهائي حيث ان هناك علاقة بين‎ 


توزيع البذدور وشكل الثمار فى بعض الأنواع . 
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- مرحله النمو 5101012 ]1101 

ان عمليه نمو الثمار ترتبط بالبذره الناميه والتي تعتبر من العوامل 
المنظمه او المسيطره على نمو الثمره بسبب وجود تراكيز عاليه من 
الهرمونات فيها وتكون هذه البذور مصدر لانتاج الهرمونات وتزويد الثمرة 
بها وان بعض الاصناف تنمو وتنضج الثمار بدون الحاجه الى اللاخصاب 
وتكوين البذور مثل العقدالبكري (العذري) 03115262060217 في برتقال 
فالنشيا وبعض اصناف الخيار والتين والعنب. 
يقصد بالعقد العذري عقد الثمار بدون إخصاب المبيض وتكوين ثمار بدون 
بذور يرجع فى الغالب إلى عيب فى الكيس الجنيني فيعرف بالعقد البكري 
16202107 تميزا له عن /ام:516520576112021 حيث يتم التلقيح 
والإخصاب ولكن الجنين يضمر ويموت مع استمرار جدر المبيض فى النمو 
لتكوين الثمرة» وتنتشر تلك الظاهرة فى عدة سلالات نباتية خاصة تلك التي 
تتميز بوجود عدة بويضات لكل ثمرة مثل الموز والتين والأناناس وهناك عدة 
حالات للعقد البكعري وهي : 


-١‏ تكوين الثمار بدون تلقيح الأزهار وبدون إخصاب ويسمى بالعقد البكري 
الهو يمرن الظتاطط درو الوقن إن مور والعوف ولا اناتن: 


1- تكوين الثمار بتشجيع من التلقيح دون وصول أنبوبة اللقاح للمبيض مثل 
البطيخ ويسمى العقد البكعري التنشنيطي وقد يحدث فيه التنشيط من زيارة 
الحشرات للزهرة أو من تجريح الأزهار أو حتى بتأثير ذرات الغبار. 

اك التحكم فى الظروف البيئة مثل تعريض النباتات لدرجات حرارة 
منخفضة مع شدة إضاءة عالية فتكون نسبة التلقيح منخفضة تحت تلك 
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الظروف كما فى الطماطم أو تشجيع اختفاء الجنين بتعريض الثمار للصقيع 
أو الحرارة المنخفضة كما فى التفاح و الكمثرى. 


5- تشجيع العقد البكري باستخدام منظمات النمو رشأ على النباتات 
بالاوكسين كما فى الطماطم و بالجبرلين كما فى العنب. 


وفى حالات العقد البكري تتميز مبايض الأزهار و الثمار فيما بعد بارتفاع 
المستوى الهرموني عن مثيلاتها البذرية العادية فيدفعها هذا المستوى 
الهرموني المرتفع للاستمرار فى النمو وعدم التساقط أما فى الأنواع البذرية 
فتسقط ثمارها إذا فشل التلقيح و الإخصاب أو عند ضمور إجنتها بالثمار 
العاقدة ومعالجة تلك الأزهار بالهرمونات من الخارج 15اممءعع8:20 قد 
يعوض غياب الجنين مما يسمح لمبيض الثمرة من الاستمرار فى النمو. 


رافك ]كدي .تطانقه:| لاز فارتعالا كتمداقع ,وا سير ارماك بواالننانتوك يداف 
هدنك السنه لحتو ونقون:النشروفن: المذامط عفد العقة زد كلىالقنداد 
الكلكتائن كرف دده 48 ايام "في القوت و ع3ة ارلافن التفاع: 

تليها مرحله الزياده في حجم الخلايا 74عرمع131اه 0611© تأتي بعد مرحله 
تفشام لافنا ناز تكون بوقة علد موا محوظ أؤواك الققان السسد يسمه هاده 
انتقال المواد الغذائيه الممتصه من الجذور الى الاوراق الى الثمار حتى اكتمال 
ا ا 
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اقسام الثمار حسب نوع اوشكل منحنى نمو الثمره: 
أ-مجموعة الثمارذو دوره النمو الواحده 51522010 16[عزك5 

يكون فيها منحنى النمو ذو دوره واحده ويكون على شكل حرف 5 وتمثل 
التفاحيات والحمضيات والانناس و الطماطم والبزاليا وثمار العائله القرعيه 
وتفطنم التطيوو اكدويعوة تركوة تله ور لذ نجسي مريكله لقنا ماتيا 
ومرحله الزياده في حجم الخلايا ثم مرحله البلوغ 24131611120101 (شكل 5) 
في مرحله انقسام الخلايا 019715100 0611 يكون النمو ناتج عن زياده عدد 
الخلايا ويكون بطيء نسبيا وفترة انقسام الخلايا تختلف من محصول الى اخر 
والجدول التالي يوضح طول فترة انقسام الخلايا في بعض الثمار (كردوش 


وايوب. .)١985‏ 
النوع_ الفترة 
الكمثرى 6-5 اسابيع 
البرتقال 1-5 اسابيع 
التيق: في وما 


مرحله الزياده في حجم الخلايا 172©71ع6»01318 0611 تسمى بمرحله النمو 
السريع الناتج من زياده حجم الخلايا وتستمر لحين اكتمال نمو الثمره وتتميز 
هذمالتويحلة عمد الموااة لهذا فيهوركرن الوا فى المجمراكر رمن الذانانه 
في وزن الثمرة بسبب زياده المسافات البينيه والفراغات الهوائيه بين الخلايا 
في داخل الثمرة . 


1111م 101 


تمت 
ُُ 


شكل 5. منحنى نمو الثمار ذات دورة النمو الواحدة. 


اها المريلة الثالقه فى .مريطلة النضك الفالفي أو التلريت اى اكنال التمو 
0 وفيها يكتمل حجم الثمره وتصل الى الحجم النهائي ويكون النمو 
بليىوافي .بذاية الفوخله هر يتوقق يعد اكتبال المحم :مع استمر ان التهرياك 
الكيمياويه والفسلجية داخل الثمره . 


ب- مجموعه الثمار ذوات دورة النمو المزدوجة 


1117© 10011216-51512010 
وتشمل هذه المجموعه الثمار اللوزيه كالمشمش والخوخ والاجاص 
والكرز والتين والزيتون والعنب والتكي والشليك ومنحنى نمو هذه الثمار 
يكون ذو دورتين من النمو ويتكون من اربعه مراحل تشمل فترتين من النمو 
مفصوله بفتره من الخمول اضافة الى مرحله البلوغ أواكتمال النمو 


45 
(23411136101) شكله وتمتاز المرحله الاولى بنمو بطيء نسبيا ناتج عن 
القبنام اتخانيا لذ نمى حريكله اتقباء الكلقا و نتاخذ ١)‏ يوم في المتمتريو 
٠‏ يوم في الخوخ وتبدأ من عقد الازهار حتى المرحله الثانيه مرحله الخمول 
النسبي 061100 126165560 يستدل على بدأ مرحله الخمول النسبي من 
توقف الزياده في حجم و وزن الثمار ويصبح المنحنى على شكل خط مستقيم 
تنذأ بعاه المرجله وتصلت ارقف الثواة الزهرى وتعقاق بهد الدر يكل اكتفان 
نمو الجنين إن البوب فى عنم الزياده فى :حم الخلذيا في ذه المزحله يعوة 
الى امقصاضن اتحفيخ لمعظم المواف. الغذائية القادمة الى الثمرةو.محتوواكت 
الاندوسبيرم او نقص الاوكسينات الذي يسبب انعدام نمو الثمره . 

المرحله الثالثه هي الزياده في الحجم(حجم الخلايا ) أمعدمع7ة1امء 0611 
تسمى احيانا 51811 81231 وتتميز هذه المرحله بالزياده في حجم و وزن و 
قطر الثمره نتيجه تجمع الغذاء من باقي اجزاء النبات . المرحله الرابعه فهي 
مرحله اكتمال النمو او البلوغ وفيها يتوقف نمو الثمره وتبدأ بالنضج الفسلجي 
نتيجه تحولات كيميائيه وفسلجيه تؤدي بالنتيجه الى النضج النهائي كما تتكون 
طح تير لى عط ندري 


وأمامر 1 عع لمووعروعل ‏ 602 


شكل 5. منحنى نمو الثمار ذات دورتي النمو. 


و 
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الفصل الثالوهم 


العقت والتوازن المرفوني 


اه 
العقد والتوازن الهرمونى الداخلي : 


الاوكسين والعقد: يبدأ تكوين الهرمونات فى الثمرة مع أول بداية انتقال 
حبة اللقاح إلى ميسم الزهرة حيث تنمو أنبوبة اللقاح داخل أنسجة القلم وهي 
بداية تكوين الثمرة» تحتوى حبة اللقاح على الاوكسين و الجبرلين التي تنشط 
وتصبح فعالة عند إنبات حبة اللقاح ونمو أنبوبة اللقاح فى أنسجة القلم ينشط 
بناء الاوكسين بأنسجة المبيض ويرتفع المستوى الاوكسينى بصورة ملحوظة 
بالأنسجة المحيطة بقمة أنبوبة اللقاح النامية» ويحدث الإخصاب وينقسم 
الاندوسبيرم سريعا وينمو الجنين فيرتفع المستوى الاوكسينى لزيادة الناتج 
منه فى نسيج الاندوسبرم و الجنين حيث إنها أنسجة مرستيمية ويرتبط محتوى 
الثمرة من الاوكسين بعد العقد بنمو وتطور البذور فى الثمار البذرية ارتباطا 
وثيقا بل يتوقف مدى استمرار الثمرة فى النمو والتطور و زيادة حجمها فى 
دورة نموها الأول بعد العقد على المستوى الاوكسينى بهاء ان انخفاض 
مستوى الاوكسين يؤدي الى تساقط الثمرة البذرية ويعود تساقط الزهرة التي 
فشلت فى العقد الى نقص مستوى هذا الاوكسين. وقد وجد ان ألاوكسين يؤخر 
من تساقط الأزهار مما تطول الفترة بين وقت استعداد الزهرة للتلقيح وبين 
وقت تساقطها وتزيد من فرصة احتمال حدوث الإخصاب والعقد الطبيعي 
فقد أدت المعاملة بالا وكسين من تحسين عقد البطيخ. 
وبالرغم من انه أمكن الحصول على ثمار بالعقد البكري بعد معاملة مبيض 
الأزهار لأنواع كثيرة بالا وكسين إلا أن ذلك لا يمكن تعميمه فمن الثابت انه 
لم يمكن الحصول على ثمار بكريه فى اكثر من ٠١‏ م من الأنواع البذرية 
فلا بد من توفر الاستعداد الطبيعي الموروث لتكوين ثمار بكريه العقد أي أن 
فرصة حدوث العقد البكري تزداد فى الأنواع التي تعقد بعض أصنافه بكرياً 


دك 
طبيعيا خاصة إذا عوملت بمنظمات النمو الهرمونية. ولا ينفرد الأوكسين 
بالدور الرئيسي فى دفع الثمرة للنمو و التطور بل تشرك معه هرمونات أخرى 
وقد وجد أن مستوى الأوكسين فى الثمار البذرية يكون اكثر ارتفاعا كما يرتفع 
فى طور الأزهار ولعدة أيام بعد حدوث العقد مباشرة» وقد ترتفع نسبة الثمار 
المتساقطة بعد العقد بيوم أو بيومين فى الثمار البذرية كنتيجة لانخفاض 
الأوكسين بها فى هذا الوقت بغض النظر عن سبب انخفاضه. 
ولنمو البذرة دور كبير فى نمو الثمرة وزيادة حجمها حيث تمد البذرة الثمرة 
بالاوكسين القابل للانتشار 211:11 10141115116 ومثال على ذلك ثمرة الشليك 
المتجمعة فان حجمها يتوقف على الثميرات الاكينية وعمرعطعم والتي تمد 
نسيج التخت اللحمي بالاوكسين فينمو وتنمو معه الثمرة » وغياب أحدى 
الشنيرداك: الأكينية يمت الأبذاك الاو قبي“ اديج لتحت وبالقالي يمع تمو 
الأنسجة بهذا الجزء وتبدو الثمرة غير منتظمة الشكل . أمكن الاستعاضة عن 
الثميرة بوضع عجينه اللانولين المحتوية على 2010 ح1اعع2]50175/2م13]] 
2 بتركيز ٠٠١‏ جزء فى المليون وهذا ادى الى نمو الثمرة كما لو كانت كل 
الثميرات موجودة . 


عدد البذور فى الثمرة له دور كبير فى زيادة مستوى الأوكسين بها ومن ثم 
يرتبط حجم الثمرة بعدد البذور بها فقد وجد أن محتوى الثمار الكبيرة من 
البذور كان خمس أضعاف ما بالثمار الصغيرة و التي سقطت فى مرحلة 
التساقط الثمري الأول وقد انخفض المستوى الاوكسينى بالثمار التي عقدت 
دون تلقيح عنه فى الثمار التي عقدت بعد تلقيحها و إخصابها ثم سقطت فى 
التساقط الأول وفسر ذلك على أساس ١‏ ن كميات الأوكسين المطلقة بالثمرة 


الذك 


ليست هي المتحكمة فى التساقط من عدمه ولكن يحدده المستوى الاوكسينى 
بالثمرة وعلاقته بالمستوى الاوكسينى بالثمار المتاخمة لها على العنقود بمعنى 
انه عندما تنتج بعض الثمار من أزهار ملقحة و البعض من أزهار فشل تلقيحها 
فان الفرق الكبير بين المستوى الاوكسينى إي التدرج الاوكسينى يسبب 
التساقط السريع للثمار ذات المحتوى الاوكسينى ألاقل وقد لوحظ أن تدهور 
الجنين فى الخوخ والكريز يؤثر على حجم الثمار وموعد النضج وقد يسبب 
موته أو ضموره لتساقط الثمرة فى حين يؤدى ضمور الجنين فى آخر مراحل 
نمو البيريكارب قد يزيد من نمو الثمرة أن لم يكن له تأثير. 

مصدر الأوكسين في الثمرة: 


يختلف نوع النسيج المانح للاوكسين بالبذرة (نيوسيلة» اندوسبيرم» جنين» 
قصرم) تبعا للنوع النباتي وعمر البذرة ففي العنب الكونكورد الأمريكي ارتبط 
نمو النيوسيلة انقسام وتضخم الخلايا لمدة أسبوع بعد الأزهار بنشاطها فى 
تكوين معظم الأوكسين بالبذرة ثم يظهر الاندوسبيرم الخلوي فى اليوم التالي 
بعد العقد وبذلك يبدأ مصدر آخر للاوكسين بالبذرة حتى حين يقل تدريجيا 
المصدر النيوسيلى ويزيد فى المقابل المصدر الاندوسبيرم ثم يبدأ الجنين فى 
الانقسام بعد 5 ١‏ يوم من العقد ثم ينمو ببطيء حتى يصل أقصى نمو له بعد 
5 يوم من العقد وبذلك يشارك متأخراً فى إنتاج الأوكسين أما الأغلفة البذرية 
فلها أيضاً دور بجانب الاندوسبيرم لكن هناك اعتقاد يرى أن الاندوسبيرم هو 
مركز إنتاج الاوكسين ويصل الإنتاج لأقصاه عند تحول عع:15 3ه 111016 الى 
10 061110131. مما سبق يتضح أهمية الفيتوهرمونات فى عقد 
الثمار من عدمه وحاول الكثير الرش بمنظمات النمو لإسراع إنبات حبة اللقاح 
و إسراع استطالة أنبوبها وبالفعل نشط 144 ,18 .714.4 و الجبرلين و 


ه 
السيتوكينين من نمو حبة اللقاح و بالتالي زيادة العقد وكانت التركيزات 
المستعملة فى حدود ضيقة للغاية من 5٠-١‏ جزء فى المليون بينما تمنع 
التركيزات العالية من إنبات حبة اللقاح ويستفاد من ذلك فى برامج التربية 
للحصول على هجن اكثر منه لغرض تحسين العقد . 


الجبرلين و العقد : 


تمد البذرة الثمرة أيضاً بالجبرلين اللازم لنمو أنسجة الثمرة » أن احتواء 
جدر المبيض على الفيتو هرمونات يساعدها فى القيام بدور المستقبل فى 
العلاقة 19612010 ع5101/50111 والتى تؤدى الى جذب المواد الغذائية 
المتكونة فى الأوراق لتخزن فى خلايا الثمرة المتكونة » وتستجيب نباتات 
العائلة القرعية لمعاملات الاوكسين والجبرلين لأحداث العقد البكري وتتميز 
التركيزات المستعملة باتساع مداها إذا يقع التأثير فى حدود ٠٠١ ٠١‏ جزء 
فى المليون فى دفع الأزهار المعاملة للعقد البكري . وتدل النتائج أن خلط اكثر 
من جبرلين يعطى تأثير اكبر فى إحداث العقد البكري فى الثمار الفرعية. 


وتختلف الأصناف فى استجابتها إذ بينما لا يحدث أي تحسن فى عقد التفاح 
صنف 0611101015 0601067 بعد المعادلة بتسعة جبريلينات نجد أن العقد زاد 
8١ 6‏ 90 بعد المعاملة ب 86٠١ 1٠٠١‏ مم فى الصنف 
8 1,0163120 » وقد أمكن الحصول على عقد بكرى للكريز لا 
تختلف عن الثمار العادية بعد المعاملة بمخلوط من (آ-2,4 -2,4,5-1 - 
هذ اح- 043 بتركيز ٠١‏ جزء فى المليون . 


وللتوقيت الصحيح للمعاملة أثره الكبير على نجاح العقد البكري من عدمه 
وكلما بكر فى الاستعمال كلما زاد عدد الأزهار التي تعقد بكرياً مما يجب معه 


زعالع 
إجراء خف عناقيد العنب مثلا أو الحبات كما انه تأخير المعاملة لا يتحقق معه 
الزيادة المرغوبة فى حجم الحبة لذا فاحسن وقت للمعادلة يكون بعد تساقط 
الأزهار التى فشلت فى العقد مباشرة. تبدى الأصناف البذرية أو غالبيتها عدم 
استجابة للمعاملة با 6643© بل قد يسبب ضررا مثل انفصال الحبات وقلة 
المحصول وقلة نمو الأفرع الخضرية فى العام التالي للمعاملة كنتيجة لتأثيره 
فى تأخير نضج الخشب سنه المعاملة بل قل الأزهار فى العام التالي . 


السيتوكينين و العقد : 


لوحظ وجود السايتوكينين فى ثمار الموز البكرية بينما احتوت الثمار 
غير البكرية على القليل من السيتوكينين أو حتى غيابه كليا وقد أعطت 
المعاملة بمخلوط من 4.3) + ك8 زيادة العقد البكعري فى الموز. 


معيقات النمو والعقد : 

أدت المعاملة بالسايكوسيل (200600) على العنب البذري "-١‏ أسابيع 
قبل الأزهار بتركيز ٠٠١ ٠١‏ جزء فى المليون الى زيادة عدد الثمار العاقدة 
بحوالي ٠١‏ 90 و ارتبطت الزيادة فى عدد الحبات العاقدة بالزيادة فى تركيز 
السيكوسيل(0000)) المستعمل. 


كه 


الفصل الرايع 


مفاييس نضع الثمار 


مه 
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مصطلحات اكتمال النضج . 
يمكن استعمال مقاييس 10011065 لتحديد الموعد المناسب لحصد الثمار منها. 
-١‏ البلوغ 1112111:201011 
في عدوا لدويدا سياه القبروة نيملسم لكاتب الشعتف ر كسان التمو 
والحجم وقبل بدأ النضج النهائي يصبح التمثيل الغذائي منتظم والثمره مستعده 
لكوك فى خركلك الس لمات .و الكانا تعن يدريكله اميت )للحن 
5510102121 22340136102 وتكون الثمار ذات صفات نوعيه جيده 
وقابليه خزنيه وهي المرحله التي تكتمل في نهايتها جميع التغييرات الحيويه 
والفسلجيه المميزه للصنف وكلما تقدمت نحو النضج تحسنت صفاتها الاكلية 
وكلقو فا ليقي النذر تومن ريتكو لايك لاك عن :اند القتامن جرم تناه 
تنرعه القتقين زاذا قظعت الثفار فى.هذه الفريكله فيمكدها أن نتن بالنضج 
حتى تصل مرحله النضج النهائي . 
"- النضج النهائي ع:زدراءم1*1 
تمر الثمره بسلسله من التغيرات في اللون والطعم والنكهه والرئحه 
وزيادة نسبة السكريات وانخفاض الحموضة وتقل صلابتها وتصبح صالحه 
للاكل. 
"- البلوغ البستاني 10121611126101 11011111611121 
وهن الدرحلك القن كر انها القنار رسطالحة الاستهمال إن الجكن كله 
الفكلفع فيا مروطلة هن هو كلن: املقو قذه نكم بالتسينع: الفساكي :والشقاتي 
والنهائي في نفس الوقت وهنا يتبع ضمن تعريف النضج النهائي ع672118م191 
ويمكن تقسيم الثمار الى ثلاث مجاميع من حيث البلوغ البستاني :- 
داوق بحسناة جا الال سرحلة النطع الفنلهي ارقن انار سك الكيان 


والقرع والفلفل 

ديد لأا كه لفونادتدا هنوكل النشع السلكى او النامةتر ضيه ضبالحه 
للاكل بعد فتره معينه من الخزن او الانضاج مثل الكمثرى والتفاح والموز 
ج- ثمار يتم حصادها بعد بلوغ مرحله النضج النهائي 6126م101 مثل 
لايك العجرى التراطة السمراء: 


مقاييس نضج الثمار: 

تقسيم مقاييس النضج : 

أ- مقاييس حسيه او مرئيه 5وعع1001 1151121 

وهي المقاييس التي تعتمد على الحواس البشريه كالنظر والذوق واللمس 
وتشمل :- 

-١‏ التغير في لون قشره الثمره 0101© 5142 وهو انحلال اللون اللاخضر 
المتمثل بصبغة الكلوروفيل وظهور اللون الاساس الذي يمثل لون الصنف 
المميز له وغالبا مايكون لون اصفر او احمر. 

؟- التغير في لون لب الثمار او لحم الثمار 0101© 1أوع1]1 الذي يتغير بالوان 
مختلفة حسب نوع الثمار و الصف ويحدد اللون بحاسة النظر او الصور 
الإلوفة بوغالنا بها جيواة اعون من حصيو القايق الى التقصين الفافع نه 
الأأعضن السق العنه كما بق القن زب ومن الأكضين إلى لاحن نش لتقا 
ومن لاضن اال تسيو زفي الللماعم: 

؟- التغير في طعم او نكهه الثمار : يتم تحديد الطعم عن طريق التذوق وهذا 
المقياس متغير حسب ذوق المستهلك. 

:- التغير في رائحه الثمار: بعض الثمار تطلق رائحة عطرية مميزة عند 


1١ 


التحيعم :كينا اق 'كنان النطي والإوتفان: 

صلابة الثمار بالضغط عليها نتيجة الخبرة يميز المزارع الناضج منها كما في 
البطيخ. ويستعمل جهاز قياس الصلابة اليدوي ذو ثاقب مدبب يخترق لحم 
الثمرة الى الحد المؤشر ويجب ان تتجانس الثمار في درجة الحرارة والحجم 
فالثمار ذات الحجم الكبير صلابتها اقل من الثمار صغيرة الحجم وكلما ارتفعت 
درجة حرارة الثمار كلما انخفظت صلابتها ويفضل ان تكون درجة الحرارة 
الأ كلك الفدادى والنحذو ل القالق عق صناة 2" يمحن لان و قطن االقاقف 


المناسب لها وكما مبين 
قطر الثاقب 9 
5م (1/16بوصة) الزيتون 
دهم (1/8 بوضة) الكريزء العنب» الفراولة 
8هم (5/16 بوصة) 2 |مشمشء افوكادوء كيويء باباضء: 
كمثرى؛ مانجوء خوخ» نكتارين 
1 ملم (7/16 بوصة) اتفاح 


وللتاكد دقة قراءة الجهاز يعاير مع ميزان كهربائي حيث يضغظ بالجهاز 
عموديا على الميزن الكهربائي ويكرر "5 مرات فاذا كانت قراءة الجهاز 
والميزان غير متطابقة تعدل قراءة الجهاز الى قراءة الميزان الكهربائي. 
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ب- المقاييس الفيزيائيه (الطبيعية) : 1213:5121-11101©5 
هي المقاييس التي يمكن قياسها بأساليب فيزيائيه مثل مقياس القوه و الحجم و 
الكثافه و تشمل: 
١‏ :الكثافه النوكيه للثمان ٠‏ تتبن :مقمقايسن التضب لبعضن المحاصيل مذ 
البطاطا وتحسب الكثافة النوعية للثمار من معرفة وزن وحجم الثمرة. 

الكثافة النوعية للثمار - ولك ككسرة 


؟- حجم الثمار المميزه للصنف : حجم الثمار يزداد بعد العقد ويستمر بالزيادة 
الى قرب وصول الثمرة مرحة النضج ثم يتوقف عن الزيادة عند نضج الثمرة 
حسب حجم الصنف ويتم قياس حجم الثمرة باستعمال اسطوانه مدرجة تملئ 
الما تم فعظين االكدراة فهها ويقاسن كحم الماغ:المواعزمق الانبوية المترحة: 
*- شكل الثمار المميزه للصنف عند البلوغ: يحدث تغيرات في شكل الثمرة 
عند النضج بعض الثمار يكون شكلها غير دائري منتظم او مظلعة ذات زوايا 
وعند بلوغها تزول الاضلاع تدريجيا ويتحول شكل الثمرة الى دائري تقريبا. 
تسيو ب النحوالة: نقد سهرة لدان اك مضو" الوا بكنه وس لها الى مويك 
النضج تتطور فيها طبقة الانفصال 123:61 8651102 ثم تنفصل الثمرة من 
النبات الام كما يحدث في بعض اصناف البطيخ وتسمى هذه الثمار 
م010 أوعكتقطاع1م. 

ف كنافية الشاء >اتعوة نا 3 انها رهف البنا دي المنيفة و التمشتفيلة يقار 
في تحديد نضج الثمار حيث تقل صلابة الثمار مع وصول الثمرة الى مرحلة 
النضج ويستعمل جهاز قياس الصلابة اليدوي في قياس صلابة الثمار بشكل 
دوري عند اقترابها من مرحلة النضجء وهذا الجهاز احيانا يعطي قراءات غير 
دقيقة في حالات التسميد النايتروجيني العالي الذي يسبب هشاشة في لب الثمرة 
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وتقل صلابتها اما في حالة الجفاف فتزداد صلابة الثمار كما ان الثمار في 


الجزء الخارجي من الشجرة تكون صلابتها اعلى من الثمار المظللة في قلب 
الشجرة. 


ج- المقاييس الكيمياويكه2 5وع1220112 026111121 

القارسى !لت يق ان التشواف لكبو نعف القنار كلد لفط وهنا 
-١‏ نسبه السكريات في الثمار . تزداد نسبة السكريات في الثمار مع تقدم 
نضجها وتزداد حلاوتها وتعتبر دليل على وصول الثمرة مرحلة الجني التي 
#نقد إلن محولنة السيضيلك لها فى عنالة اكفاك ور حاف الدرارة لامج 
الثمار يلاحظ ارتفاع نسبة السكريات قبل وصول الثمرة الى مرحلة النضج 
؟- نسبه المواد الصلبه الذائبه الكليه 1595 . تزداد المواد الصلبة الذائية في 
الثمار مع اقتراب موعد النضج ويستعمل جهاز هاند ريفراكتوميتر اليدوي في 
قياس المواد الصلبة الذائبة الكلية فين عصير الثمرة. 

"- نسبه الحموضه الكليه 96 20105 10131 يعتبر هذا القياس افضل القياسات 
ف كويد النسيج اكبولنة السدياك يق #تدقية الخفر سف قله :كي لقنا 
الى الع الذى :كرون فز سناد الاتيلاك» فى يكن القمارن:؟ واد الحموضة 
تعتبر مؤشر جيد للجني كما في الليمون الحامض. 

5 - تر كيز صبغه الكلوروفيل 511م61020ك او الكاروتين ع27ع]متنةه او 
الانثو سيانين ©4150603:3126 في قشره او عصير الثمار . 

5- نسبه المواد الصلبه الذائبه الى نسبة الحموضه 1551١210‏ هذا افضل 
مقياس لمعرفة درجة نضج ثمار الحمضيات وهو يمثل رغبة المستهلك في 


+ 
7 تركيز النشأ (خاصه لتحديد نضج المانكو ) هذا القياس يستعمل مع بعض 
القمال “القن يكور كينها من النشا كسافى :التداع .و الموق و أكتر :استعمالة ف 
ثمار المانكو. 

/ا تحلل البكتين الاولي 119011019515 ناعم 200 يتحول من الصيغة 
غير الذائبة الى الذائبة ومعه تقل صلابة الثمار كما في الكمثرى. 

- زياده نسبه الزيت (الزيتون و الافكادو ). حيث يكون اعلى نسبة زيت 
ندل فى :الشف لتحديك مواعد الكت :واكثر انشناناقه في :الضتداعة : 

قنز اذم الفو]ة المكنة له كليو نقيية النجا #السواك الانستز به 6م 


د المقاييس الفسلجيه 2 1201265 [215:510108122 

نالفي #“كنقينالقنان. يكؤرع.غالن في مروخلة" انقساد: الخاذيا: ثم ينكفطن 
تدريجيا مع قرب اكتمال نمو الثمرة ويستقر في الثمار الغير الكلايمكتيرية 
ويزداد بشكل مفاجئ في الثمار الكلايمكتيرية وبعد وصول الثمار الى مرحلة 
النضح الكامل يبدا بالتناقضن التدريجئ لأتحاء' التثفين:تحو التنفين الالأهوائي 
كاك ركمو روشيكوكة تسمه 

2 النقص في مقاومه الثمار للنضج مثل زياده حساسيه الثمار للاثلين وزياده 
انتاجه في الثمره. 

"- التغير في الخواص الفيزياويه للبروتوبلازم : ينحسر السايتوبلازم الى 
١‏ -نقص قابليه تحمل الثمار للخزن في الظضروف الغير ملائمه ووع511 


ه - المقاييس الحسابيه: 

-١‏ عدد الايام من اكتمال التزهير الى الحصاد: تتم بحساب عدد الايام من 
التزهير الكامل الى موعد نضج الثمار استناد الى التجارب العملية لكل صنف 
من الفاكهة وهو من المقايس الجيدة المستخدمة تجاريا في المزارع الكبيرة 
(جدول١).‏ 

اهديا الؤخداك الحزاريه التتجمحه خلال :فر تمر التناك ان الفدى التطيوي 
لاد عزة لكق هذا المكياين يكون غير :دقيق خازج المدى الحيوى 3 ان 
وهناك مرحلتين حيويتين في المقاييس: 

أ- المرحله الحرجه الاولى خلال 50-7١‏ يوم بعد التزهير الحراره المنخفضه 
خلال هذه الفتره تؤخر نمو ونضج الثمار والحرازه المعتدله او الذافئه تساعد 
على تبكير نمو ونضج الثمار. 

به النويهلة الدرريعه الدنيدت تفرق لذن مانت ايوم قله العتين اكوا 
المنخفضه اقل من الحراره الحيويه تسرع من نضج الثمار لكن يكون عمرها 
الخزني قصير و تشمل هذه الحاله 11067218 ©20841016ع7م او قد تؤدي 
الوا ره المتسدن الى تواقظ لقان : لاع ووجة الحرناه التففضية خادك هاه 
الفتزة كفول النشا الى سكز و :تخلل البكفين هما يودي الى التصبج 
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جدول ". يبين الفترة من التزهير الكامل الى موعد الجني بالايام (محور عن العاني» )١142©6‏ 


عدد الايام 
النوع او | الى البلوغ 
الصنف 
الكمثرى 
لاله اناة| ١16‏ 
١5 01‏ 
مم0 ال 
١56 505‏ 
[عكاعء5 ١‏ 
ممها0) ع 
ةا 
١56 1810010‏ 
وعاوكت »| /ا ١‏ 
اصناف الخوخ 
|5 عل 
عله .1ل لي 
م ١56‏ 
الاوانة| 1 
واه 
١6 | 1‏ 
لدسمتلعة 0 15 
اصناف الجوز 
عتاء 1/157 ١56‏ 
120 140 
كر 1130 


النوع .او ١ | ١‏ “عدت الايام 
الصنف الى البلو 3 
التفاح 
١6 15‏ 
مع6010 ه6١‏ 
1115 
١5 1/1105‏ 
ه0011 ١6‏ 
تطخ ل ١56‏ 
ودع م17 1١6‏ 
علطم ]1 ١6‏ 
ملاوع 8 
١6 701:1‏ 
ذه ك4« ١6‏ 
01 
اصناف الاجاص 
مقللة ]1 ١‏ 
طاعمع1آ1 ١/8‏ 
حلفت ١61‏ 
وكاالااكنا ١9‏ 
7و8 515 
1117 تدا 
١.5 11049 6‏ 
5117م ١51‏ 


التغييرات التي تحدث في الثمار اثناء النضج 


-١‏ النشأ يتحول الى سكر 


"- البكتين الغير ذائب يتحول الى بكتين ذائب 


ان ترك اموه الاران1 


التورخ او عدد الايام 
الصنف |" الى البلوغ 
الكرز 
21 164 
11 70 
ات ل 1 16 
م001 16 
م1 176 
5131 720 
صدء1| نامع ]1 
151231 ااه 
ا 0 
اصناف المشمش 
831 45 
ا | 45 
1100102116 6.66 
له1]01 5م 
110 45 
اصناف البندق 
١ |5106‏ 
١66 [111112‏ 
111 ليل 


/11 
1- يحدث توازن بين السكريات والاحماض العضويه 
1 تلون لب الثمار 
7- تزداد حلاوه الثمار نتيجه زياده السكريات 
1- يختفي اللون الاخضر و تظهر الالوان الاخرى نتيجه تحلل الكلوروفيل 
٠‏ يحدث ارتفاع مفاجئ في سر عه التنفس 
١‏ تتكون بعض المواد المتطايره وع17012611 
15'- زياده تركيزن صبغات الكاروتين 0306526 والزانثوفيل 
5 :دو الانتوسيانبين 105مهة((ء2]520 
-١‏ تزداد نسبه المواد الصلبه الذائيه 


50 يزداد محتوى الثمار من الماده الحافه 


تقسيم ثمار الحاصلات البستانية: 

اخ لنياكول لكايه سك كوه يقن لضفه بك ميد لاقي 
والخضر ونباتات الزينة ومنتوجها يكون اما ثمار او سيقان او جذور او اوراق وازهارء 
ومن المهم دراسة التغيرات المورفولوجية والتشريحية والكيمياوية التي تحدث اثناء 
النمو والنضج لمعرفة متطلباتها عند الحصاد والتعبئة والتغليف والخزنء. ولتسهيل 
دراستها تقسم الحاصلات البستنية قسمت الى مجموعات تجمعها صفات مشتركة فقد 
تكن جمغة وسكلك 5 154 )لتشم القن 
اولا: التقسيم البستاني: 


تقسم فيه الحاصلات البستانية الى ثمار الفاكهة ومحاصيل الخضر ونباتات الزينة 
والنباتات الطبية والعطرية وكما في المخطط 


176 
[الفاكهة المستديمة الخضرة مثل الحمضيات » 


أ- ثمار الفاكهة وتشمل > الزيتون» الموز... 
-الفاكهة النفضية مثل التفاح» العنبء التين. 


- »قرعية مثل الخيار القرع البطيخ 


ب_محاصيل الخضعمه»ها -كباذنجانية مثل الباذنجان و الفلفل 


"قولية مكل الفاصبولنا الباقلاة 
عخضر جذرية مثل الجزر» الفجلء. البطاطا الحلوة 
اوخضر درئية مثل البطاطا 

>خضر ورقية مثل السبانغ»السلق» الخس» الكرفس 
١-مفضر‏ زهرية القرنابيط البروكلي والخرشوف 


لبخضر بصلية مثل البصل والثوم 


> ازهار حولية 
ج- نباتات الزينة وتشمل ها -> ازهار محولة 
> نباتات معمرة 


حلهه د سجير ات 


اشبجان الغايات 
»كه 
-> النباتات الطبية 


د النباتات ١‏ لطبية و العطرية - له 
4 2 


مخطط تقسيم المحاصيل البستنية 


514 
ثانيا- التقسيم حسب القابلية الخزنية: 


أ محاصيل سريعة التلف ع15261]عم (إ1داع111 

كو المخاصيرك: التكناة إلى نذاو ل رو اندو لمتكيل الخريق كار سن ادل اعضة 
مثل الشليك؛. المشمشء التين» الخضر الورقية والزهرية وتمتاز باحتوائها على نسبة 
عالية من الرطوبة وتنضج على النبات ثم تقطف. 


ب - محاصيل متوسطة التلف-- ع261ط115ءم (19ع2/1006126 

متوسطة التلف وتتحمل عمليات التداول والشحن لفترة قصيرة وتتحمل الخزن ١‏ ” 
شهر مثل الطماطم والبطيخ والعنب والخوخ . 

ج- محاصيل قليلة التلف 0611552616 -1102 

محاصيل هذه المجموعة تتحمل الخزن 5 - ١١‏ شهر وعمليات التداول مثل البصل 
التفاح ثمار النقل وتمتاز بانخفاض محتواها من الرطوبة. 


ثالثا - التقسيم الثمري وتقسم الى- 

-١‏ المحاصيل الثمرية وتضم كافة المحاصيل التي تنتج عن تطور الزهرة او اجزائها 
"١‏ المحا صيل غير الثمرية : - وتضم المحا صيل البستانية التي لاتنتج عن تطور 
اولوف ند وفيا سق لاجد سيك" وقوه وا ووه وويناكدة و اللرزدة وكوي 
والبصلية. 


0 


رابعا - التقسم المرفولوجي: 
أ- الثمار التفاحية 20125 وتشمل 


-١‏ الثمار تفاحية بسيطة مثل التفاح والكمثرى والسفرجل. 

؟- ثمار تفاحية مركبة مثل الرمان. 

تنشأ من ازهار كاملة ذات مبيض يتكون من خمسة كرابل وخمسة مياسم تتحد قواعد 
الاجزاء الزهرية الاخرى لتكون الانبوب الزهري 00566 110121 الذي يحيط بالمبيض 
ويكون جزء من الثمرة عند البلوغ. يتحد الانبوب الزهري مع جدار المبيض لتكوين 
الثمرة الكاذبة الذي يلاحظ في حدود قلب الثمرة 6م[ 0016 . اما ثمرة الرمان فانها 
تضاف ضمن هذه المجموعة لوجود بعض التشابه بينها وبين ثمرة التفاح منها احتواء 
الثمار على طبقة اندوكارب جلدية والاجزاء الزهرية الاضافية لاتتساقط من الثمرة عند 
النضج حيث الثمار الناضجة تحتوي على اوراق الكاس والاسدية والمياسم ثمرة الرمان 
تتكون من التحام الانبوب الزهري مع جدار المبيض كما في ثمرة التفاح. 


ب- الثمار العنبية 136110165 وتشمل 

-١‏ ثمار عنبية حقيقية مثل العنب والطماطم. 

؟"- ثمار عنبية كاذبة مثل الموز والاناناس. 

هذه القنان: ستكوق (ما من يشت :انح كما فئ' القمنال 'الككبية النهيكلة الست و لماكل 
واه هد مبانطى كماافي القبار النعننية البوكتة مكل الموق :و الاناناتجا قبوة اللماطة 
تنتج من زهرة كاملة وحيدة المبيض وتحتوي على كربلتين في الاصناف البرية وعلى 
18-7 كربلة في الاصناف التجارية وتتكون الثمرة الناضجة من الكرابل فقط وتتكون 
منطقة انفصبال. يكن النيز كاررفي ةو انهو اف الاخروى # الاير اق الكائيكة والشهك ابنا القلد 
والتقنية التحقة ب مقط داق فتن 4( الطناكك: الناحيكة بهن التيركازيا وزاللع ادر 
الداخلية بين الفجوات التي تحتوي على البذور التي تسمى بالمشايم العصارية 
(عانقغء ١9372١).والجزء‏ الذي يؤكل جميع طبقات الثمرة العصارية الاكسوكارب 


والميزوكارب والاندوكارب. 


“١ 
ج- الثمار الحسلية (وحيدة النواة) 1210765 وتشمل‎ 
ثمار بسيطة مثل المشمش والاجاص واللوز والخوخ والزيتون‎ -١ 
؟- ثمار مركبة مثل التين والتوت.‎ 


الثمار الحسلية تشمل المشمش كمثال لو اخذ مقطع طولي لها نجد انها تتكون من 
ثلاث طبقات تدعى جميعها البيروكارب وتتكون من الطبقة الخارجية او قشرة الثمرة 
تسمى الاكسوكارب ٠‏ الميزوكارب هي الجزء اللحمي الذي يؤكل من الثمرة اما 
الأشوكاري فيو الخزه الشفنى المسناف لذو يكو النواة مستزي يداكلها بقار 
واحدة او بذرتين. تتكون الثمار الحسلية البسيطة من كربلة واحدة تحوي بويضتين على 
الاغلب يحصل اجهاض لاحداهما وتنمو البويضة الاخرى لتكون بذرة واحدة » 
والتصلب ناتج عن ترسب الكنين 1.1801 في وقت مبكر من نمو الثمرة ينتهي التصلب 
في نهاية انقسام الخلايا (١‏ 07000وع77, .)١11728‏ وتتكون البذرة من الجنين 
والاندوسبيرم او السويداء ثم يبدا الجنين بامتصاص السويداء وتختفي عند البلوغ. 


د الحمضيات 110119 7و»11 


وتشمل ثمار البرتقال والليمون والسندي وغيرها تعتبر ثمار الحمضيات عنبية 
متحورة تسمى 116576110111111 تتكون من طبقة خارجية تسمى الفلافيدو 1130600 
تحوي على غدد زيتية تليها طبقة الالبيدو 815600 تتكون من خلايا برنكيمية مفككة 
بيضاء والطبقتين تكون قشرة الثمرة . اما الجزء الداخلي من الثمرة يتكون من 
الفصوص وكل فص يحوي عدد من الاكياس العصيرية » عددها حسب الصنف ٠١‏ 
فصوص في الليمون والنارنج وبحدود ١١‏ فص في البرتقال والالنكي و١١‏ فص في 
الاترنج الى ١‏ فص في الكريب فروت (العاني» .)١945‏ ثمرة الحمضيات تعتبر 
عنبة متحورة لان معظم البيروكارب تتحول الى قوام جلدي يحوي غدد زيتية فاصبحت 
تكون قشرة الثمرة وليست الجزء الذي يؤكل ». اكياس العصير تتكون من طبقة 
الاندوكارب فتملأ الفصوص التي تعتبر غرف الكرابل 1,0011165 » تنشا البذور من 


ف 
الويطات” الفساه مشاه مخورجة رترهه داخله التجوهن ”اننا العاف الذي يحي 
بالفنصوص فهو جزء من الاندوكارب. 

ه - الثمار الاكينية (الفقيرة) 416765 مثل الشليك التي تعتبر ثمرة مركبة كاذبة 
تتكون من مجموعة من الثميرات. فتعتبر ثمرة اكينية متجمعة 8.8121 تحتوي على 
عدد كبير من الثميرات الصغيرة والمنتشرة على تخت لحمي ؛ الجزء الذي يؤكل من 
الثمرة هو التخت الزهري الذي يكون لحميا وعصيريا تنغمر فيه الثميرات وكل ثميرة 


تعتبر ثمرة اكينية حقيقية تتكون من كربلة واحدة وبداخلها بذرة واحدة صغيرة. 


و- ثمار النقل 2/145 مثل الجوز والبندق وجوز الهندء ثمرة النقل ثمرة جافة وحيدة 
البذرة تتصلب فيها اجزاء البيروكارب فتصبح صخرية تدعى 55611 يتكون جدار 
الثمرة من ثلاث طبقات هي الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب كما في ثمرة 
الجوز وتحاط الثمرة البالغة بنسيج لحمي يجف ويتشقق ويسقط عند نضج الثمرة ويدعى 
بالقشرة 11051 يتكون الجنين من فلقتين وكل فلقة تتكون من فصين كل فص ملتف 
حول نفسه اثناء البلوغ يمتص الجنين محتويات الاندوسبيرم فتتحول الى غشاء جلدي 
يجف ويتصلب عند النضج. 


ز- الثمار البقولية 70©5ناعء1 


مثل البزاليا » الباقلاء» الفاصولياء اللوبيا» ويطلق على الثمار البقولية بالقرون 
65 مثل الفاصوليا واللوبيا والبزاليا والباقلاء . تنشا الثمرة من مبيض ذو كربلة 
واحدة يتكون بداخلها عدد من البذور » تعتبر الثمار البقولية من الثمار المنشقة لانها 
تنشق طوليا عند النضج حيث تنتشر بذورها الجافة. 


الثمار القرعية 05مع17 


مثل القرعء الخيارء الرقيء البطيخ. وهي ثمار عنبية محورة تتكون من جدار 
خارجي وداخلي ولب 3 الجزء الوسطي يشمل المشايم مع البذور اما الجدار الخارجي 


رف 


اشن معنو التطنيو فكو الفترة بو تستيو لقان القرسية سار قاذنة أن باقن لجرا 
الزهرية تدخل في تكوين الثمرة مثل قواعد الاوراق الكأسية وقواعد المتوك وقواعد 
الأو افو وهف بكرن للديصو يرن 1317 كر راجرو كل #ربيلة المتروي رطا كله كيين 
من البويضات على مشايم جدارية. 


/ 


الفصل الخافس 
جني المحاصيل اليسقنية 


ك/ا 


8 
جني المحاصيل البستنية ومستلزماتها: 


خنى لفان مون العملذاكه الرين اشرنة اتوانتة توق ةحورف الات 
لموسم او اكثر وتاتي اهميتها من ان نسبة كبيرة من المحاصيل الزراعية 
تقطف وهي طرية ويتوجب المحافظة على صفاتها النوعية والتسويقية 
وتتحمل الخزن والتداول لاطول مدة ممكنة حتى تصل المستهلك وهي بكامل 
سقاكيا البو عر امن لاق الدبو عيز:: الققف الشمال: قن اكه الأ هبي الحواذة 
على صفاتها التسويقية 0112117 21311264125 والتي تكون خالية من 
الرضوض والاضرار الميكانيكية والجروح بقدر المستطاع وذات مظهر 
اق اللفبمتكولك يفال سدق اتعدوف :41 تفلت اشنا فى الرقلف التداببت لفيا 
وحسب وجهتها بعد القطف. ويجب الاستعداد للجني قبل مدة زمنية كافية 
وتهيئة العمال وتدريبهم على كيفية فصل الثمرة من النبات وتجنب خدشها او 
جرحها ولبس الكفوف او تقليم الاظافر وتوفير مستلزمات الجني من مقصات 
ومناذك.وعيز كنا تدع دووف القنوو ا ماكن جيم اللمخضر ورتم لحن 
يدويا او ميكانيكيا وتعتمد الطريقة على نوع المحصول واستخدامه بعد الجني 
للتصنيع او الخزن اوالتسويق المباشر الى الاسواق المحلية ومدى بعدها » 
والمسافة بين النباتات لها دور في تحديد طريقة الجني وكلفة الجني» واجور 
العضال: :العار ته كفي انز زع لعو النيفري لسرا تنك الأقل اكلفة كنا" انم 
الماعات المذووعة الت :يناد طني التخصفر تنقيا وقرفو ا الامكافات هده 


7 
تلف المحاصيل: 
عملية الحصاد وتداول الثمار اذا لم تتم بعناية واهتمام» فأن الضرر 
سيصل للمحاصيل التي قد يكون لها تداعيات خلال عمليات التسويق تشمل : 
تقصير مدة الخزن التي تتحملها المحاصيل بسبب زيادة التنفس او الاثيلين 
الحيوي؛ زيادة الاصابة بالكائنات الحية الدقيقة من خلال المناطق المتضررة؛ 
زيادة الاصابة الفسيلوجية منها الجروحء الكدماتء البقع البنية والضغط على 
الثمار والاهتزاز يمكن ان يسبب الكدمات. 


اظهر 1مع123 واخرونء )25٠١١(‏ في ايطاليا نجمت معظم العيوب في التفاح 
اقذان/ انعم نين التقزة الت امناكن الشعدفة وكذللف نو اريف القش كارف و الشركة 
والتغليف, مقارنة بألات التعبئة والتغليف التي لم تسبب ضررا على الفواكه 
الى المستوى الذي يمكن ان يلاحظ من قبل المستهلك. 

ان قلب صناديق الفاكهة يمكن ان تسبب كدمات للثمار تكون ملحوظة من قبل 
المستهلك . وجدت 25م131110 و 1ك[1261055025012 ( ١1115‏ ) ان 
الأطبوان" القكافكية:فن: الناتدى كيفك اغديا: يديت عل المكائن نفل 
والنسبة فين التلف. الناقج عن مكائن عسل المكائن ومكافحة الامرزاض كانث 
5 و 90١,5‏ على التوالي. فقط 90٠,5‏ من المانجو قد تضررت. تألفت 
مكفة” قوق لذو كنمق الخاقة "النقد اد لامع واقنا كه بر فشر لقا إن عقا 
مكافحة الامراض يتكون من صندوق صلب سعة 5٠١‏ لتر مع لوحات لغمر 
المانجو في 2٠0٠‏ ميكروغرام.لتر١-‏ من البينوميل عند 55 درجة مئوية لمدة 


5 دقائق. 


2,24 


تمان اللخوك كافك الاقنه يوا كذ يتقورطيا على 'الستور: الذاقلةة في الخو 
السفلي من الصناديقء وتم استبدال هذه الطريقة بوضعها يدويا على الاسطح 
كوو 011 لاصوا الداقعة موري تمان امسانامن 
الخوخ كانت بنسبة 9/2 في صنف 20858 ١1910‏ 9024 في صنف ع16 
م16» طع1كا لإطنكا 9615 و 905 في صنف 1123201012 . 

فتك عون نارح اميل قاك كن )لفل كتين امون باق اكه انا رز لق 
لتجنب سقوط الثمار على الحزام مباشرة فوق شريط الدعم واستخدام البلاستيك 
اللإق»فني المنوى لعفت مق الصتهاكيق التتتكداى مقع :”| تجوز وميه تعن 
الفاكهة مثل الخوخ ان تتم تعبئته في مرحلة النضج التام 1831 واخرون ( 
الم 


الجروح (التقطيع) » هذه لا تحتاج الى شرح مفصل . حيث يجرح المحصول 
بألة حادة يمكنها ان تخترق سطحها. تستخدم السكاكين اثناء الحصاد او فتح 
صناديق تعبئة الفواكه او الخضر. من المهم ايضا في الحاصدات ان تكون فيها 
المسامير صغيرة وغير ظاهرة اذ ان السطح الخشن يسبب كشط بشرة وطبقات 
من خلايا بشرة الثمرة عند تحرك الخضار او الفواكه فيها بسبب الاحتكالك. 
وجد 15110 ١11511‏ )ان الكدمات الناتجة من الضغط وقوة سقوط المحاصيل 
البطاطس والبصل عند تخزينها بكميات كبيرة . في اي نوع من انواع 
الضغط وقد يكون الضرر له صلة ايضا بمحتوى الثمار الرطوبي. ارتفاع 
نسبة الرطوبة يسبب الضررء مقارنة الضرر الذي يصيب المحاصيل في 


4 

مخازن عند خزنها على شكل 6[101» حيث يكون انخفاض متوسط مربع 
فقدان الوزن للبطاطا المخزن بنسبة 5١90؛:‏ متوسط جودة تلون الانسجة تحت 
الجلد بنسبة 9/0٠2١‏ والنسبة المئوية لضغط البقع على عمق ١,5‏ ملم بعامل 


5 (اععطء 5 وآخرون» .)5٠٠١‏ 


وجد 11101212 وآخرونء )3٠١١(‏ ان حمولة ساكنة من المحاصيل تتكون 
من ١11‏ نيوتن (قوة ٠١‏ كغم) لصنف البطاطا 0ع1طء7]0110-1 اثناء 
التكؤيق فى الاق لمفقانم ""رووتوحة إن التكديك: التداكن ر الخائنك ) يوقي الن 
زيادة الكلوكوز » الفركتوز ومحتوى السكريات المختزلة. وكذلك نشاط انزيم 
©6356 اثناء التخزين. للتغلب على هذه المشكلة قد يكون من الضروري 
اعادة تصميم صناديق او التأكد من انها لم تملأ حد الاشباع. 


يجوز قبول مستوى معين من كدمات ضغط محاصيل المخزنة في مخزن 
عنا[ط لتعظيم قدرة استيعاب المخازن لاسباب اقتصادية» اثر الكدمات هذه اما 
من المحاصيل التي اسقطت اثناء الجني او التعبئة او من اي ضربة او رجة 
تتعرض لهاء وقد يكون هذا الضرر واضحاً على سطح المحصول او قد يكون 
اسوداد داخلي كما يحدث للبطاطا وهو الشكل الشائع من هذا الاثرء والذي 
يحدث في درجة حرارة حساسة ويحدث اكثر في اغلب الاحيان عندما تكون 
درجة حرارة الدرنة اقل من 58 م او أعلى من 55ثم (07آ طقطمل , 
110 061501121 ). حتى عند حماية المحمصول ضمن صناديق 
من الرقاقة الليفية ( النسيج الليفي)» يمكن ان يحدث الضرر اذا تم وضعها في 
صناديق حد الاشباع ( تكديسها) » وأظهر:501م110171»: وآخرون )١1177(‏ 
كدوك صوق للبضل: اذا :ينقظت غان سظطة ضاك حكن لو كان النشورط ينانا 
يزيد عن "١‏ سم. تبين في دراسة 10270501 )١1177 ١‏ على البطاطا 


1م 
الحلوة ان تعريض الدرنات لتأثيرات شائعة الحدوث خلال التعامل اسفرت 
الى حد كبير عن زيادة الخسائر خلال التخزين اللاحق» وكانت الخسائر في 
تلون الانسجة تحت الجلد في البطاطا 9١1‏ للحصاد في صناديق التعبئة » 
كور للخز 9791763 للحراافة من خلال تحميل الشاحتاف يو كاوه لشاخنة 
التفريغ خلال التعبئة والتغليف (ترععطء5 وآخرون» .)25٠٠١‏ 

تتأثر الصادرات المكسيكية من الأفوكادو إلى الأسواق الأوروبية 
واليابانية من خلال وجود بقع داكنة على الفاكهة التي تسببها الفطريات وأيضا 
نتيجة لكدمات أثناء الحصاد وبعد الحصاد (7210012-1/125021620 
وآخرون.» .)2٠١١‏ ارتبطت البقع السوداء مع أكسدة البولي فينول 
5ط في جدران الخلايا الميتة والمسافات بين الخلايا. تحدث 
كدمات نتيجة الاهتزاز عندما يتم نقل المحاصيل خاصة في الشاحنات» خاصة 
عندما تكون المحاصيل مضغوطة (مزدحمة) في الشاحنة او حتى في 
الصناديق أو نتيجة تحرك المحاصيل وتؤثر على بعضها البعض او جدران 
الشاحنة او الصناديق. ويمكن ان يؤدي الى زيادة سرعة تنفس المحمصول 
والإسنافة الى لشاف مطلى 'مونظي: الققراق _التقلر لكايه يتاع التمتصيو نه اله 
اقجعيأة واحفاء للحذ مرخ تشدكتها «ابتتكدام الفؤاضل الذاخلية ينقة ترج حى 
المنتجات للحد من التاثيرات المتبادلة. للحد من حدوث ضرر اهتزاز الشاحنات 
يمكن تبطين الجزء السفلي للصناديق باكياس من البولي ايثيلين تستعمل هذه 
الطريقة في نقل الفاكهة اللينة خصو صا العنب (ع01.آ مط70 ٠‏ 761502821 
0 أ)أظهرت زمع 1:3 وآخرون: )3٠٠١١(‏ ان اهتزاز ثمار 
الخوح فى ' انجرخ :العلوزي :ميق الكدمن" كانت اكثن كبدة من انلك القن افع اللجاء 
السفلي. 


م 


٠:داصحلا‎ 


كثيرا ما تنفذ عمليات الحصاد في الطرق التقليدية » ولكنها تستخدم آلات 
وحتى البخاخات الكيميائية كمساعدات أو طرق لتسريع الحصاد و عمليات 
معالجة حقلية. يتم حصاد ثمار الفاكهة الطرية مثل الفراولة والتوت يدوياً: 
والتي تتحمل على النباتات منخفضة النموء وتحصد ب كسر ساق الثنمرة 
ووضعها في وعاء مناسبء قد يكون هذا الصندوق أو إلاناء الذي تنقل فيه 
الثمار مباشرة إلى السوق أو توضع في صندوق الذي يرسل إلى مركز التعبئة 
للتصنيف وينقل إلى حزمة المستهلك. الصناديق التي تناسب حمل اليد يمكن 
أن تساعد على سرعة الاختيار من قبل المستهلك والحد من الأضرار التي 
تلحق في مثل هذه الفاكهة الرقيقة. الفواكه التي تتحمل على الأشجارء مثل 
التفاح والمانجو والحمضيات والأفوكادوء أكثرصعوبة في موسم الحصاد. 
تقليديا يحمل سلم للوصول إلى الفاكهة. وهذا يأخذ وقتا طويلا جدا لذا تم تطوير 
مع بعض الأجهزة لقطع أو كسر ساق الفاكهة. اختيار وتوفير حقائب تمكن من 
سحبها في جميع أنحاء البستان من شجرة إلى اخرى وتكون بارزة ومنخفضة؛ 
مما يتيح سرعة الوصول الى الثمار . الطريقة المستخدمة في الواقع هي إزالة 
ثمرة من الشجرة تكون مهمة. مثال على ذلك هو أن يتم قطع الكريب فروت 
في ولاية كاليفورنيا من الشجرة باستخدام مجزات ( مقص) الذي يفترض 
استخدامه للحد من خدش سطح الثمرة التي تؤدي الى الاصابات الفطرية» في 
حين أنه في ولاية فلوريدا يتم حصادها بالتواء وكسر الساق لسحب الثمرة » 
حيث تبين أن هناك ارتفاع عدد حالات التعفن عندما يتم قطع سيقان الثمار. 
ويظهر هذا التأثير في الباباياء حيث كانت الثمرة التي تحصد عن طريق قطع 


الله 


ساق االثمرة انخفاض اصابات التعفن أثناء التخزين لاحقاً من الثمار التي 


تحصد باللف والسحب من النبات (16017501' و عع.طآء: 1971). 


طرق الحصاد والتداول : 


يتم حصاد الخضراوات التي تنمو تحت سطح التربة يدويآ كما في 
المحاصيل الجذرية مثل الشوندر والفجل حيث تستخدم شوكة الحديقة او الة 
مشابهة لذلك لحفر التربة واخراج المحصول ويجب العناية الكبيرة وان تكون 
الشوكة تحت المحصول لكي لا تتلفه. يستخدم الحصاد الميكانيكي للثمار 
الطازجة المتجهة مباشرة الى السوق لان الضرر المحتمل في المحصول 
يسبب التدهور السريع خلال سلسلة عمليات التسويق. وجدت -72110129 
12601316201 وآخرونء )٠٠١١(‏ ان الاضرار التي لحقت بالافوكادو 
كانت اكثر احتمالا عندما تم حصادها ميكانيكياً. قد تتم إزالة البرتقال من 
الأشجار لاستخراج العصير بواسطة آلات نفخ الرياح القوية التي تقطفها 
وتسقط على ارض البستان تليها جهاز لجمع الثمار من الأرض. وعادة ما يتم 
قص الاعشاب ووضعها تحت الأشجار قبل الحصاد او فرش النايلون التي 
تحمل الثمار ونقلها إلى صناديق. ومع ذلكء فإنها أيضا تتجمع أشياء أخرى 
على سطح العشبء والتي يمكن أن تكون مشكلة إذا تم رعى الأغنام في 
البستان. ويمكن أيضا أن تستخدم الهزازات التي تعلق على جذع الشجرة 
ويهزها بعنف لاسقاط الفاكهة. يمكن وضع قماش على الارض تحت الشجرة 
لمنع سقوط الثمار وبالتالي تخفيض مستويات الضرر. يوضع قماش بمساحات 
واسعة حول الشجرة بحيث تمنع الكدمات الناجمة عن الثمار المتساقطة من 
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الأنكزة انتالزنة ننساة (الهو والكيوت )كن :ا تود الى بحدوويف اخ ان 
كبيرة على الثمار. بين 7241117 وآخرون )١977( ٠‏ ان مستوى الضرر 
١‏ للتفاح الاصفر وبين 8611366 و 1979(:1325120) ان مستوى 
الضرر وصل الى 9015. ولاجل تقليل الضرر فقد اوصى باستخدام الرش 
بالمواد الكيميائية هذه تشجع على تكوين طبقة انفصال طبيعية على سطح ساق 
الثمرة ويجب رشه قبل بضعة ايام من الحصاد ومن اكثر المواد الكيميائية التي 
ثبتت فعالية هي الايثرل » حامض الاسكوربيك و سايكلوهكسيمايد لكن لايمكن 
استخدامها في جميع البلدان. أظهر ع1[٠عمعلء:811‏ » )١177(‏ فعالية استخدام 
الالازل على الكتمدق :ر عن النعات توافعية التزقون :قن الاتكدام العتلن 
تأثر الوقت بين رش الايثرل وسقوط الثمار قبل نضج الثمار. 


طرق جني الثمار: 


-١‏ الجني اليدوي 


يتم الجني اليدوي باستخدام عمال الجني والمفترض ان يكونوا مدربين 
ولهم خبرة في 'جدي: انواع المخاصيل::وتستخدم الابديئ:في الحدي مع تعض 
الألاك. الناضة الماك والخطافه باذك النتهركة :زو الخايفة مه 
اكتكداد اعانى المفى النقانسةوووكر كه هذا «الكنى الاتتفاني سوك داك 
الثمرة وتلف بلطف ثم جذبها مع تجنب سقوطها او مسكها بقوة لتجنب ترك 
اثر للاصابع على سطح الثمرة ووضعها في عبوة الجني بلطف. الجني اليدوي 


هم 


يحتاج الى وقت طويل خاصة في المساحات الواسعة وتبعا لذلك ترتفع كلفته 


مميزات الجني اليدوي :- 

١‏ اختيار الثمار المراد جنيها حسب درجة النضج المطلوبة. 
؟- يحتاج الى معدات بسيطة غير مكلفة . 

"- تقل الاضرار الميكانيكية والجروح . 

ينل في التطاوق بو الحتول المزروحة سكل هرو نطادي. 
قن الفلقة انشين مطل كلق الخو العام :+ 


فصل قظفه القماز الطاز يكة فى الصواع الناكن «التمك نا القن بعلن :اكير عسي 
من الماءء تكون درجة حرارتها منخفضة مع تجنب وجود قطرات ماء او ندى 
عوج سمل اسان اسه خاي" النسصؤات: الف كندب لنقنان.. الامنايات 
الفطرية» وتجنب تعريض الثمار بعد القطف الى اشعة الشمس المباشرة 
ويفضل جمعها في مكان مظلل وان لاتبقى فترة طويلة» ويجب تدريب العمال 
على عمليات الجني وجمع المحصول بلطف والالمام بخصوصية كل محصول 
ومتظلكت و الزاضيد لنب اللكاية اللخاضية الكت كادو هدل عدر اك الكنى 
على صدورهم والتي ولها فتحة من الاسفل للتفريغ » وان تكون من مادة غير 
مخدشة للثمار ويدرب عامل الجني على استخدام كلتا يديه لزيادة انتاجية 
العامل كما يعامل الثمار بلطف ويتجنب خدشها او سقوطها على الارضء» 
ويفضل جني ثمار الاشجار المرتفعة من الاسفل التي يطالها العامل ثم يستخدم 
السلالم للثمار التي لايطالها وعدم سحب اغصانها او فروعها كثيرا وان 


كم 


يتعامل مع الثمرة على انها كائن حي قبل وبعد الجني وان تكون صناديق 
الجمع قريبة يسهل الوصول اليها وان تنقل الثمار من عبوات الجني الى 
صناديق الجمع بلطف مع تجنب رميها من ارتفاع لتجنب حدوث الرضوض 
على سطحها. 


؟- الجني الميكانيكي:- 


طورت الكثير من الالات الخاصة بجني وجمع ثمار الفاكهة 
والخضراوات»ء واكثر استخداماتها تكون» لاغراض التصنيع لكثرة الاضرار 
الميكانيكية» واستخدمت حاصدات خاصة لكل نوع من المحاصيل؛ وتتلخص 
الطريقة بمسك ساق الشجرة لهز الشجرة بكاملها او من احد الاغصان او 
الافرع على انفراد بواسطة هزازات 512175 خاصة تعمل على هز الشجرة 
او الفرع بقوة لاسقاط الثمار على مشبك او فراش خاص»ء لتقليل رضوض 
الثمار الساقطة وتسهيل جمعها » كما يمكن استخدام مكائن ذات تيار هوائي 
قوي لقطف الثمار واستقبالها باجهزة خاصة لتسهيل جمعها وتقليل نسبة 
الاضرارء وطريقة القطف الالي ملائمة لجني ثمار فاكهة النقل والزيتون 
لغرض استخلاص الزيت والكرز والخوخ والمشمشء» لغرض التصنيع 
وغيرها » واهم العوامل التي شجعت الجني الالي هو نقص الايدي العاملة 
وأرتفاع كلفتها وانشاء المصانع التي تحتاج الى كميات كبيرة من المحاصيل 
التي فيها نسب من الجروح والاضرار الميكانيكية واستنباط الكثير من 
الاصناف التي تنضج بوقت متقارب وتكون صلبة تتحمل الجني الميكانيكي 
لتلنية ز ؤاذة اشقياذك الفوااكو الخضين الفغلية والمصتعة. 


/ا/ 

فوائد الحصاد الميكانيكي: 

ا تكاقة الحسيان السويه 

١‏ - تحسين ظروف المشتغلين 

يفول التشناقل النكملفة يفيل وزاذا زا اعمال في لحني النحوضن 
مشاكل الحصاد الميكانيكي: 
١-يحدث‏ اضرار للمحاصيل كالجروح والرضوض والكدمات. 
؟"-يحدث اضرار في الاشجار نتيجة هزها . 
#داحيانا قله الات لامتيحاية كبراكةاتحاضل القتيرة 
:- عطل الالة الحاصدة , 
ف التائيرات الأجماعية التاتجة .من قلة احتناحات العمال: 
"#الايطيق العضعاه النيكافيك مم حملخ اللتحاضييل. 

لتسهيل عملية الجني الالي :- 


لمرور الاليات. 


تدؤواعة لهات المتكائننة والفي: تتضيه بواقظاءو لح الفتكويل عبان 
الجني. 

3 اتباع نظام تربية وتقليم مناسب لاليات الحنئ. 

اك (شككدام الودمؤداة؟ اللدانية بو المؤاك المتاعية الى :كتديل انفطعان النماد 
من الشجرة ليتم جني الثمار مرة واحدة . 


/م/ 
معاملات الثمار بعد القطف :- 


هناك سلسلة من العمليات تجري على الثمار بعد القطف لاعدادها للتسويق او 
الخزن منها : 
جمع وتفريغ الثمار : 

بعد جني المحصول الذي يتم يدويا او ميكانيكيا يجمع في عبوات خاصة 
فش تغيوات: الفنت: :الت “تجنع “فنها الكدار:المقطرفة متاشرة “كالملا 
والاكياس والاوعية وتفرغ الثمارفي عبوات اخرى تسمى عبوات الحقل تكون 
اكبر حجما من عبوات القطف وينقل المحصول بها الى بيوت التعبئة وفيه تعبأ 
القمان كم كنواف اقرى سس شنواك الشتدن المخسة انل المعضيول الى 
الاسواق او الى المخازن وفي نهاية العمليات يتم نقل المحصول الى عبوات 
تقر شف ميو اك سناع اقم فقو لحك الستلة نك يروي نهدا اعد انوا 
الثغان لتقايل منش رفك" الالسير اد اليفك فده ورم هوف اتناف :ما بعلن لحري 
مطاطية او في احواض مبطنة بالمطاط او مملوءة بالماء لتقليل الرضوض 
والكدمات 


غسل وتنظيف الثمار : 

تعلق بالثمار كميات من الاتربة وبقايا المبيدات ويجب تنظيف المحصول 
هذه ادا تنكم تحاف لكي كفت في منظيفة لقنا ن .الى اتتطيو و وجوه 
العام ويل لفحم التاق :يدوا وامنتكةا لد مرا لقن ترق الداضون زو يعدا 
الهؤاة:في التكدريى تحيف فور الثفان: فق آماء كان .عورا يوي الأقرية العالقة 
فى سيكلس الندان كدة قن :التمووق و :تكد الأراتع الميكانيكدةكماندن 
الحمضيات . 


01 
اما التنظيف بالماء يتم اما بغمر الثمار بالماء اواستخدام رذاذ مائي قوي ففي 
حالة التنظيف بالغمر بالماء تستخدم احواض مائية مملوءة بالماء على درجة 
حرارة ١٠٠-١٠١ف‏ تضاف اليها المعقمات غير الضارة بالصحة مثل 
الفسابوق اوور سكنت البوتافيوم او هابيزكلوراك الضبوكيزم او اركوفتيلذت 
الصوديوم حيث تغمر الثمار في الماء لفترة مع استخدام فرش خاصة ثم تنظف 
من هذه المحاليل بامرارها على رذاذ من الماء النظيف وبعدها نجري عمليات 
التجفيف للتخلص من الماء المتبقي على سطح الثمار لان بقاءه يسبب الاصابة 
والاسيادة المجهرية :ريق ناما اموا القاد ,بعلن طلم ماق الققالان تمن 
الرطوبة او استخدام مجففات تسلط هواء دافئ على الثمار لتبخير لماء من 
باطهها. 


الفرز: 5011025 

هن :31 الك الثمار «المصياقة و الخقاة :لقي _ مكلائقنة البو مساك و الختوويسط 
التو سيفو وا عابر ان القيان : بعلن العزاجة فاقلة تيفك بكار انفييا حال 
متمرسين لاستبعاد الثمار الرديئة ويعتبر الفرز اليدوي اكثر دقة من الفرز 
الميكانيكي. 


التدريج : 021:20 

هي عملية فصل الثمار الى درجات اعتمادا على الحجم او الوزن او اللون 
للحصول على ثمار متجانسة التي تعتبر من متطلبات التسويق الضرورية وتتم 
بامرار الثمار على احزمة ناقلة تحتو توي على فتحات حسب الحجم او القطر 
المطلوب تمر منه الثمار الى اماكن التعبئة. 


التشميع : عددن:ج”71 
هو اضافة طبقة عازلة رقيقة على سطح الثمارلسد الفتحات الطبيعية 

مكل الققور و العذيساك كل عدن القرو نالشاق لتكلون: هينات ققد المناح 
من سطح الثمار كذلك يضيف لمعانا الى سطح الثمار تغري المستهلك يفيد 
التشميع مع ثمار الفاكهة كالحمضيات والتفاح والخضر مثل الفلفل والطماطة 
والخيار» هناك عدة انواع من الشمع يستخدم لذلك اهمها شمع الكرنوبا 
031021123 وشمع العسل وشمع البرافين ويضاف الشمع كمواد عالقة 
بالماء او كمادة ذائبة في بعض المذيبات العضوية والحرارة المناسبة للتشميع 
ارا تنندها تكفف: الثمان التشعة بوواة:ساخن ث قروو على فز كن خاصة 
كي تعطي اللون اللماع للثمار. 
التلوين : 200128 :010111 

تضاف احيانا بعض الالوان الى سطح الثمرة كما في الحمضيات 
باستخدام الصبغات المجازة والمسموح بها التي لاتؤثر على الثمار وعلى 
صحة المستهلك وفي الوقت الحاضر منعت الصبغات مع البطاطا لانه يغطي 
منطقة الاخضرار في البطاطا الذي تحتوي مادة السولانين 50131116 السامة 
. ونظم عمليات مابعد الحصاد تمثلها الخطوات : 


الحصاد ع تادء11315 


الاستلام م10)مععع11 


ل 
115 


85 10 21101 
ل 
الغسل/التجفيف ع7/351118/0115/1آ 
1 


ع ع1 1 
المعاملة/التجفيف 


! 
التدريج ع012010) 
ل 
التعبئة 72206128 


التعليم 5-0 
السكيبات 0-7 
التبريد الاو 0000007 

الخزن 2 


النقل 11205012686101" 


مخطط نظام التعبئة العام للثمار (1/1158,1997) 


41١ 


1 

الانضاج الصناعي : 
هي العمليات التي تجرى على الثمار للوصول بها الى مرحلة النضج 
القن لسع قبي ضبالةة الأيتولاك اكد من النطيع اللطديضي مدو ام اكع 
الاشجار او بعد القطف والخزن باستخدام بعض المواد الكيمياوية التي تؤدي 
الى النضج كتحول اللون وزيادة نسبة المواد الصلبة الذائبة وزيادة طراوة 
الثمار واستخدمت في العراق طرق منها طريقة الكمر خاصة محصول 
الطماطة بكمر الثمار باكوام التبن حيث يستفاد من الحرارة الحيوية الناتجة من 
تنفس الثمار وتراكم الاثلين الناتج من الثمار بصورة طبيعية لكن هذة الطريقة 
بطيئة وتؤدي الى زيادة نسبة التلف وهناك طريقة اخرى للانضاج الصناعي 
وفيها توضع الثمار في غرف محكمة الغلق يحرق فيها الفحم او الكيروسين 
لرفع درجة الحرارة والاستفادة من الغازات الهيدروكاربونية التي تحتوي على 
نسبة من غاز الاثلين والاستيلين وهذة الطريقة ايضا بطيئة وتسبب فقدان 
الثمار نكهتها وزيادة نسبة التلف وعدم تجانس اللون» واجريت تحسينات على 
هذه لوقه وامتكواء كار ييه الكاليووة فيغر ع الاتسضباء الذي ايؤزلة قا 
الاستيلين عند توفر الرطوبة فتزيد من نسبة تحرر غاز الاستيلين باضافة الماء 
الى كاربيد الكالسيوم لكن وجد ان غاز الاستيلين سريع الاشتعال وسام 
للأسدان» انشهداء عاق الاتلرت :في الاسام ميقا الدين قطني غرف اخاسة 
مسيطر فيها على درجة الحرارة ونسبة الرطوبة وتركيز نسبة الغاز ويعتبر 
الانضاج بالاثلين من افضل طرق الانضاج واكثرها كفاءة من غاز الاستيلين 
بمقدار ١١0٠١‏ مرة ويستخدم بتراكيز قليلة جدا ويشتعل عند التراكيز العالية 
بحدود 907,725 ويضاف الاثلين الى غرف الانضاج اما بشكل دفعات او 
بشكل تيار مستمريدخل الى غرف الانضاج على ان يحافظ على تركيزه 


الح 
»وتكون درجة حرارة الغرفة بحدود 62١-55‏ ف والرطوبة النسبية 915-7٠١‏ 
وتتشفات القمان 07 اجاء الأقض اه كسب الصفقه ويفية الأليه في تنعط انريه 
الكلوروفيليز ع13:1135م01010© الذي يحلل صبغة الكلوروفيل الخضراء 
وينشط انزيمات تحلل النشأ الى سكريات والبروتين والبكتين غير الذائب الى 
بكتين ذائب ويزيد من سرعة تنفس الثمارء واخيرا استخدم الايثرل بعد الجني 
لسهولة استخدامه برش الثمار به او نقع الثمار بمحلول يحتوي على تراكيز 
من الاثرل وهو رخيص الثمن ويدخل الى داخل الثمار وعند تحلله يحرر 
الأظلين الذقع يعطن لتاقن لك تغملية التتهدامهايظيقة وافتخذام الما له يعطن 
العيوب منها نقل الاصابات الاحيائية . 


1: 


الفصل السادس 


مقدان الوؤزقن في الحاصلا بم 


| ووه ه 7 
م 4 


1 
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فقد الوزن في الحاصلات البستنية بعد الحصاد. 


فقدان الوزن 5و9 أغطاع أع11 
افيه التتووة الفقذ اق الوورة :ا كنقه يكين ينا كي العوائل: التحكده القدازة 


لابد ان نعرف حقيقه مهمه ان الثمره عندما تكون ملتصقه بالنبات الام فالنبات 
سيجهز الثمره بكل ما تحتاج اليه من الماء والعناصر الغذائيه متى ما فقدت 
ولأي سبب ظرفي وعلى هذه الاسباب فأن الثمره عندما تقطف ستنقطع 
علاقتها بالمصدر المجهز لهذه المواد من هنا كان التفكير في ظروف السيطره 
على كل العوامل التي يمكن ان تكون سبب في فقدان هذه المواد لان ذلك سوف 
يؤثر سلبا على شكلها وقيمتها الغذائيه و بالتالي على عمرها الخزني على هذه 
الاساس اعتبر الفقد بالوزن اهم اسباب تلف الثمار فسلجيا . 
ان الفقد بالوزن هو احد اشكال التلف وان فقدان 95 من المحتوى الرطوبي 
للثمار سيجعل الثمره غير مفيده اقتصاديا وغذائيا لان مثل هذا الفقدان في درنه 
البطاطا مثلا سيؤدي الى ان تكون الثمره مجعده و ذات قوام اسفنجي او جلدي 
ويلاحظ تصلب غلاف الدرنه و ليس اللب 

وان الفقد 9/5 من الوزن سيؤدي الى فقدان ح.17 و بعض الثمار تفقد الكاروتين 
و هذا يعني فقدان 17.4 لانه احد مصادره و تقل نسبه السكريات 00 
وبالتالي سنخسر جزأ من الطاقه الموجوده في الثمره كذلك الاحماض العضويه 
و هي اول الحوامض المفقوده من الثمار. 

ان زياده عمليه فقدان وزن الثمار سوف تقلل من قابليه هذه الثمار الحيه على 
مقاوهه الاحياء المجهرية و الحشوات كنتيحة لتاأثر ,خلايا الثماز الخاحية لهذا 


/1 
السبب. ان زياده عمليه فقدان الوزن يزيد من حساسيه الثمار للاصابه 
بالاضرار الفسلجيه وكلما زاد فقدان الوزن كلما تحلل الكلوروفيل بشكل اكثر 
في المحاصيل الورقيه وفي ثمار اخرى يؤدي الى تسريع نضج الثمار. ولابد 
ان نعرف ان الثمار الورقيه يمكن ان تتحمل نسبه فقدان وزن تصل الى 90٠١‏ 
دون ان يؤثر على صفاتها الفيزيارية والكيمياويه» يؤدي الى زياده حساسيه 
الثمار وزياده فعاليه المركبات الفينوليه» والفقد يكون اكثر من منطقه اتصال 
الثمره بالغصن فقد يصل الى 90٠١‏ من فقدان الرطوبة من الثمار كما في 
الشكل التالي. 


6059 
زع الفط نيه 


الرسم يوضح نسبة فقدان الرطوبة من منطقة اتصال الثمرة 


1 
العوامل المؤثره في سرعه فقدان الوزن في الثمار: 

هناك العديد من العوامل التي تؤثر سلبا او ايجابا على فقدان الوزن في 
الثمار. قسم منها متعلق بالمحصول نفسه و قسم اخر متعلق بالظروف المحيطه 
بالمحصول . 
أ- العوامل الخاصة بنوع المحصول . 

تختلف ثمار الفواكه والخضروات فيما بينها بقيمه الفقدان بالوزن والعامل 
التشريحي والفيزياوي والكيمياوي هو الاساس في ذلك وعلى هذا الاساس 
يمكننا ان نقول ان كل نوع نباتي ستختلف سلوكيته في مقدار الفقد الرطوبي 
عن الاخر تبعا لهذه العوامل الرئيسيه واهمها 
١‏ حجم الثمره : 

يؤثر الحجم في عمليه فقدان وزن الثمار من خلال تأثيرها على نسبه 
المساحه السطحيه للثمره محسوبه الى وزنها و بعباره اخرى زياده حجم الثمره 
تفنن قلة نننة الشركة النعلفيه الى الوازن فالثمارالسكير و ستكون مساحفها 
السطحيه كبيره جدا قياسا الى وزنها في حين ستكون المساحه السطحيه للثمار 
الكبيره الحجم قليله قياسا الى وزنها الكبير وان النتح يعتمد على المساحه 
السطحيه لذلك هناك علاقه طردية بين الرطوبه المفقوده وبين المساحه 
المطلاحية للتف و لذا انقوقم اق الخقان العنهين» الحكم القديره التمناحه بكرن 
في هذه الخالة كبينه الفقد الرطوبئ قياس الى الثمرة الكبيرة الحم لذا تتوقع 
اذ الشان,الكيغيوه الححه تمل ابوج يهن الشبار القبور دلت هاف اكفاك 
الصغيره العمر لم يكتمل فيها نمو الطبقه الشمعيه بشكل كامل على جدرانها 
وما ينول النقد الزظاركي من لقان المعشير 1 


١‏ - سمك طبقة الكيوتكل 95 لطا ماع01 

هناك علاقه عكسيه بين سمك طبقه الكيوتكل الشمعيه و بين سرعه النتح 
او الفقذان الرطويئ: كلما اذ ستفك الظيقه الشمعيه قل الفقدان الرطوييئ تتيجه 
لتثبيط عمليه النتح الا أن المواد الشمعيه هي مواد غير منفذه للماء 
وتختلف الثمار فيما بينها بقدرتها على تكوين الطبقه الشمعيه عندما تقارن بين 
نسبه الفقد بالوزن لثمار الكمثرى والتفاح نجد ان الاول اكثر نسبه من الثاني 
نسيف "قله أ «اتعداء العتاذم افده وعقها تفاز : قنور الكترى مع يزه 
الشليك نلاحظ ان ثمره الشليك تفقد من وزنها في يومين ما تفقده ثمره الكمثرى 
في ٠١‏ يوم تحت نفس الظروف بسبب عدم وجود الطبقه الشمعيه في هذه 
القماذ أظاقة الى كاذه زتسبانتنها الميظكية قينا الى :الوقن لذلك نكر ان تقول 
ان ثمار الشليك يمكن ان تتلف 0٠١٠١‏ بعد اربعه ايام من الحصاد. المحاصيل 
الجذريه كالجزر والشوندر والشلغم والدرنيه كالبطاطا والبصليه كالبصل 
والثوم تكون عديمه الماده الشمعيه لذلك فأن تقليل فقدان الوزن في هذه الانواع 
قد يعود الى بعض التراكيب التشريحيه فيها فالبطاطا تكون طبقه فلينيه 
والبصل اوراق حرشفيه والشلغم قشره جلديه وان اعلى نسبه فقدان رطوبي 
للثمار تصل 96٠١‏ تحدث في منطقه اتصال الحامل بالثمره و هي في الاساس 


عباره عن جرح ينزف. 


اليه الفقدان الرطوبي : 

كل ثمره محاطه بطبقه رقيقه من الرطوبة 11100 10110 22015610116 لهذه 
الطبقه اهميه كبيره جدا وهي الاساس في عمليه الفقد الرطوبي لأنها تخلق 
حاله من الموازنة بين الرطوبة داخل الثمره وخارجها .وعند حدوث تيار 
هوائي سيزيح هذه الطبقه الرطبه القليلة والثمره كرد فعل منها ستصدر رطوبه 
ندل المتطفه المؤاحه كما فى الصيور . 


تا عاحة علانأكامتم 


“"'- عدد و حجم الثغور 56017263 01 5126 320 .710 

الثغر فتحه طبيعيه في جدار الثمره ومسيطره عليها بفتحها اوغلقها » 
موجوده على سطح بشرة الانسجه النباتيه وتلعب دور هام في عمليه التبادل 
الغازي والتنفس والنتح ويمكن ان تلعب كذلك دور في نضج الثمار . مايميز 
هذه الفتحات ان عمليه فتحها وغلقها مسيطر عليها من قبل النباتات كما ان 
عدد وحجم الثغور يختلف بأختلاف نوع الثمره لذلك تختلف وتتغير النسبه 


المئويه لفقدان الوزن باختلاف عدد الثغور . الخضر الورقيه اضافه للجزر 


١٠.5 


تتميز باحتوائها على نسبه عاليه من الثغور لذلك يكون الفقد الرطوبي فيها 
عالي في حين ان اغلب ثمار الفواكه و الخضر يكون عدد الثغور فيها قليل و 
تنعدم في الحاصلات الدرنيه والجذريه 
5 - العديسات : 

يكون فتح وغلق العديسات غير مسيطر عليه وهي عباره عن فتحات 
طبيعيه وعلى هذا الاساس هناك علاقه طرديه بين عدد هذه العديسات والفقد 
الرطوبي ما يميزها يمكن ان تكون موجوده على الجذور والسيقان والثمار 
قذي اتكوق دمن في الكضر زاك الررقيه إن يخطليه إتققاح ادساف عار 
الدوام سوف يسمح بعمليه التبادل الغازي وبما ان عمليه التنفس تكون اسرع 
بوجودها وتوفرها بشكل مستمرلذلك نتوقع ان الثمار الناضجه التي تحتوي 
عديسات بشكل اكبر واكثر من الثمار الحديثه التكوين فأنها ستذبل قبل الثمار 
السيغيرء الى 10و لق في نهو اتعل القمنى لوانتن + 
5 وجود الشعيرات (الزغابات) 2 621010125 

وحؤة اق شعير اضبغلق فقره القموه رودي الى تقليل الفقدات الريظوني 
مر كلذل كانريها على :صنافة التق او الشيكر القون هق الشسين كدف تفلي 
ون وس قم لقا بك قرو تدر افق السحافكله كل التحتزين ال وي 
ف ايان البمظلفه ذلك اتاتدطلة إن لحرت الاسل يدان افر نر سرحل 
والخوخ الصوفي 
5 مرحله النمو 51017711525 

تعتبر مرحله النمو مهمه في التأثير على مقدار الفقد بالوزن وان الثمار 
في مراحل نموها الاولى تكون اسرع في فقدان محتواها الرطوبي مقارنة 
بالقمال(الداشبهه للآسيات الى ذكرت نانفا (شكل :64 


1 التركيب الكيمياوي للثمار 

يلعب التركيب الكيمياوي للثمار دورا مهما وكبيرا في مقدار التاثير على 
النسبه المئويه لفقدان الوزن ولابد ان نعلم ان هناك علاقه عكسيه بين هذين 
العاملين فزياده المكونات الكيمياويه باللاخص الذائبه تعمل على تقليل الفقدان 
الرطوبي في ثمار الخضروات والفواكه وخاصه السكريات الذائيه والاحماض 
العضويه والفيتامينات والمعادن . 
زياده المواد الصلبه الذائبه 1559 تعمل على تقليل الفقدان بالوزن من خلال 
تقليل الضغط البخاري للماء داخل الثمرة قله الضغط البخاري يمنع او يعوق 
جزيئات الماء من قابليتها على التبخر لذلك فالماء النقي الخالي من وجود اي 
مواد صلبه ذائبه سيكون ذو ضغط بخاري عالي وبالتالي فأن قابلية مثل هذا 
الماء للتبخرستكون عاليه لذلك نتوقع قله المحتوى الرطوبي للثمار سترافقها 
زياده في كميه ال 155 وبالتالي قله الضغط البخاري للماء . 
كلما كانت الخليه النباتيه فتيه اي لازالت صغيره ازداد الفقد الرطوبي وكلما 
زاد 155انخفض الضغط البخاري و بأنخفاضه سيقل مقدار الفقد بالوزن 


١ 


وكلما زاد نسبة 5 اصبحت الثمره لها القدره على مقاومة الفطريات من 
ثمره اخرى ذات 798 اقل لان 71559 تعتبر مواد حافظة. 


7- التركيب المرفولوجي للثمار ‏ 120101201059 1110116 

يؤثر شكل الثمره على مقدار ما يمكن ان تفقده من محتوى رطوبي 
المعرووقيه ون لقنا فكتلف» فى :تاليا در قن وللفيئيه كل امود ين الحا كينها 
فهناك محاصيل ورقيه كما في اللهانه والخس والسلق والسبانغ في حين ان 
هنالك ثمار هي في الاصل عباره عن جذر كما في الشوندر والجزر والشلغم 
وثمار اخرى عباره عن سيقان كما في حاله البطاطا او عباره عن نوره كما 
في القرنابيط والبروكلي او تكون على شكل ثمره عاديه تتكون من المبيض 
الناضج مع او بدون الاجزاء الاخرى من الزهره كما في الطماطه والخيار 
والباذنجان والخضر الورقيه عموما لان مساحتها الورقيه واسعه فيكون مقدار 
الفقد فيها عالي حيث التنفس والنتح عاليان فيها اعلى من درنات البطاطا وثمار 
التفاح 
لكن ما يميز الخضروات الورقيه تبقى صالحة للتسويق حتى لو وصل الفقد 
فنها: الى 13 :آنا الثمان العو عون عرو هزالئسة: فلك ذه الوه افيد 
صالحه للاستهلاك البشري عندما تكون نسبة الفقد الرطوبي بحدود 905 
بشكل عام 


شكل ". تاثير مدة الخزن في فقدان الوزن 


ب-الظروف المحيطه بالمحصول: 

كل ثمره سواء كانت على النبات او بعد الحصاد تحيط وتؤثر بها مجموعه 
من العوامل البيئيه التي يمكن ان تؤثر بها سلبا او إجابا وسنحاول قدر الامكان 
ان نتكلم عن هذه العوامل 
-١‏ درجه الحراره : 

احد اهم العوامل التي تؤثر فى الفقد الرطوبي للماء علما ان هناك علاقة 
طردية بين درجة الحرارة وزيادة الفقد الرطوبي بسبب ان ارتفاع درجه 
الحراره ستزيد من قابليه الهواء على حمل اكبر كميه من بخار الماء والتي 
سيتم الحصول عليها من الثمره . 
كنا إن اشاح در حفحر اوه القدره. مسعظ على زيادمتيكر الام خاسية الماة 
الحو المويجوة في الميناقات النيفيه ذال القينة إوالا والتدواره تعامل مهم فن 
تحويل الماءمن اللكالة الشسائله الى الحاله:الخازيه وا كل أغم .126 يتحول 
الى بخار ماء يحتاج الى 021 540 وان الحراره سترفع من درجه حراره 
القدوه ومقوناتها وكلفقا ارفعف ذرحه الحراوءفي القبرء ز إن الفقد الرطوبى, 


جدول ". درجات خزن الثمار. 
15 01 1012]اعع561 2 76121116 20ع1] 560136 612060 لمعه ]1 
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"- حركه هواء المخزن :1107:1111 :411 

هناك علاقه طرديه بين سرعه هواء المخزن والنسبه المئويه لفقدان 
الوزن بسبب ان التيار الهوائي السريع سترتفع قابليته على ازالة طبقه بخار 
الماء المشبعه الرقيقه الب تحيط بالثمره خاصه المنطقه التي تحيط بالعديسات 
والثغور» استمرار ازاله هذه الطبقه المشبعه يعني زياده الفقد الرطوبي لان 
الثمره تعوض هذه الطبقه لذلك يجب ان تكون حركه الهواء داخل المخزن 
يجب ان تكون محسوبه بشكل دقيق وعدم وجود حركه للهواء يعني السماح 
لتراكم الحراره الناتجه من عمليه التنفئس والسماح بتراكم الغازات المتطايره 
حون نياذه تخزكه النيان :لهو ات سني ززلده العتداق الررظ وو 'لذلك ريكون نور غة 
التيار الهوائي وسط بين السرعة التي لاتزيد الفاقد الرطوبي وبين عدم السماح 
بتراكم الغازات والسر عه المثاليه هي 1-١١‏ ١قدم"‏ /نا لتيار الهواء في المخزن 
(شكل 8). 


"'- الرطوبه النسبيك 77710166تتط 1676و1ء*1 

هي نسبه تشبع الهواء الموجود في المخزن ببخار الماء تحت درجه حراره 
ذلك المخزن وكلما زادت درجه حراره المخزن ازدادت قابلية الهواء على 
حمل بخار الماء وزيادة فقدان الوزن من الثمار لذلك في بدايه خزن الثمار 
تكون درجه الحراره مرتفعه فأن النسبه المئويه لفقدان الوزن عاليه بنفس 
الوقت أن قلة النسبه المئنويه للرطوبه تعني زياه نسبه فقدان الوزن وستكون 
سرعه تبخر الرطوبه من الثمار عاليه محاوله من هذه الثمار للوصول الى 
حاله التوازن في نسبه الرطوبه داخل وخارج الثمره لذلك نزيد الرطوبه داخل 
المخزن الى معدلات تقارب المحتوى الرطوبي للثمار المخزنه . 
علي ان الشسخز يكون اقل فنا سكن مي التفان اذاها كانت الزهلوي النينية لكو 
المخزن تساوي 90٠٠١‏ وعندها تتوقف عمليه التبخر بشكل اقرب الى الكلي 
عندما تتساوى كل من درجه الحراره ونسبه الرطوبه في داخل الثمار 
وخارجها في الجو المحيط بها لكن زياده نسبه الرطوبه توفر المناخ الملائم 
الأكناء اكور ف الشيوفة انل الثاة 
وهناك عدة طرق لتقليل فقدان الرطوبة من الثمار هي 
أ- خزن الحاصلات في درجات حرارية منخفضة ضمن الحدود لتقليل ضغط 
بكان: المناء 
ب- خزن الحاصلات المقطوفة في رطوبة نسبية عالية لتقليل فقدان الماء 
ج- تبريد المحصول بسرعة 00001106)-عخ2 لازالة الحرارة الحقلية قبل 
الخزن. 


:- ضغط بخار الماء 2 :7155111 727015 “77211 
لتكان الما ءخفظ كاله هالا غان الخرءويهة | الخيعا تفل من مقاطق 
الشفظ العا الو مقاطاق الخطط المتففكن وشتذها ركون كتنعة يكان لماه 
داخل الثمره اكثر من ضغط بخار الماء للهواء المحيط بالثمره هذا يعني زياده 
القفق:الززقلوبي القبان مهار له لوو طول الى عله الموار 0ه هته سودي النن 
نزر عله يكرا الما هق الفمرة وبالتالي وولذه لفق الرركوفي لها لذلك فاق سروك 
تبخر الماء ستزداد من الثمره كلما زاد الفرق في ضغط بخار الماء بين الثمره 
والمواي :الإسشيكله نا مي لسن - ان" السالة يرو ل لله ديهف حفن "لقنا 
161601 عتاتاووءع:2 015م1721((173) يمكن ان يؤثر في هذا العامل 
مجموعه من العوامل الاخرى متداخله منها 1:55 ودرجه الحراره وسيتوقف 
التبخر تماما عندما يكون مقدار الفرق في ضغط بخار الماء صفر. مع العلم 
ان اغلب الماء في المسافات البينية في الثمار يكون بشكل حر لذا فأن عمليه 
الككلضن :ون يتكرن يتكل ,سول من المسافانة البينية:اليخ الخازت. كنا بيده 
من بعض الخضروات الورقيه ان المسافات البينيه للخلايا تكون مشبعه ببخار 
الماء الا'في. حال كادوه عندما تنبل مثل. :هذه الخضروات_ لذا سرعه الفقد 
الرطوبي تعتمد بشكل رئيس على الفرق في ضغط بخار الماء وان ارتفاع 
درجه الحراره سيزيد من سرعه التبخر لانه يزيد من الفرق في ضغط بخار 
الماء بين الثمره البارده وهواء المخزن الحار . وعندما تنخفض درجه حرارة 
المخزن نجد ان الماء او بخاره سيتكثف على شكل قطرات ماء و يشكل 
الاوك ماف شان مكاج القتروه إن شدو ان للق يقد ابخان لبا يه 
على عاملين الحراره و الرطوبه النسبيه . 


5 الضغط الجوي . 

التبخر يكون سريع كلما انخفض الضغط الجوي في المخزن مقارنة 
بالضغط الجوي المرتفع الاعتيادي ع7001 760 . تقليل الضغط الجوي حول 
المحصول يعمل على زياده سرعه تبخر الماء الموجود داخل الثمره هذا يعني 
ان هناك علاقه عكسيه بين كل من سرعه التبخر والضغط الجوي فأذا انخفض 
الضغط الجوي في جو المخزن بمقدار 90٠١‏ هذا يعني ان فقدان الوزن من 
الثمار لكل المكونات الغازيه من ضمنها الماء ستنخفض هي الاخرى بنفس 
المقدار ١٠,؟9‏ وكلما زاد انخفاض الضغط الجوي وارتفاع في درجه الحراره 
او انخفاض في نسبه الرطوبه فأن مقدارالفقد في وزن الثمار سوف يزيد 
ويكون اكثر شدة وهذا مانتوقعه في المخازن ذات الضغط الجوي الهوائي 
المخلخل . 


الفصل السايع 
مواهل قيل الحصات وقاثيراتها 


على حرام القماز زعب الست 


١1 


ل 
عوامل قبل الحصاد وتاثيراتها على حياة الثمار ما بعد الحصاد 
المقدمة: 
نوعية المحاصيل عند الحصاد يمكن أن يكون لها تأثير كبير على حياتها 
بعد الحصاد. هناك العديد من العوامل تشارك وتتفاعل كثيرا في إعطاء 
الغلاقالة: المتدادلة المعقدة...متحاصيل” اتيجاز. والقواكة ‏ الشتينة كن نفس 
الشجرة ويحصد في نفس الوقت تتصرف بشكل مختلف خلال التسويق أو 
عندما تخزينها. القضايا التي لها تاثير على جودة المنتجات تشمل أمور 
واضحة؛ مثل نضج المحصول والصنف أو نوعة:؛ و أيضا المناخ والتربة التي 
نمت فيها والمواد الكيميائية التي تم تطبيقها على المحاصيل وحالة المياه. هذه 
العوامل يمكن أيضا أن تتفاعل مع مرور الوقت مثل عند اضافة الأسمدة أو 
يتم تطبيق الري أو الظروف الجوية بالقرب من وقت الحصاد. 
اقترح (71052501 123710 )١9115‏ معادلة للتنبؤ باحتمال تاثير 
انخفاض درجة الحرارة في انهيار التفاح اثناء التخزين حيث بلغت نسبة التباين 
575 هذا واستندت المعادلة على عوامل قبل الحصاد مثل درجة الحرارة.» 
الأمطار ومستوى المغذيات في الأوراق وثمر الشجر على النحو التالي: 
+ 4] 1210 0.11 + [ذ - شل ] تدم 7 2.9 - [[] تدم 7 4.5 + 5.2 
ط )ادم 3.9 - ال كوع] 16.4 - زد 
0 1611106121116 102211211111 0211797 تدعمط - [ ل] مقط 1 :عتعطالر؟ 
11ل 
7< 01211 126212 12 ععطع 01111 - [5 ذل ] :وم 1 
6 2101 أذناع ناث 12 :131111 106ع] 


:61 3120 أ5ناء ناث 12 12121211 0]2[1غ - زك + ف ]| طله1 


١١ 


5 عط ما طاعع 2110 01 اعلاع1 ع ال أجوع1 


11101 عط ا 15م طمذ5مطم 01 اعتاع1 - ط 111111 


التغذية )110610( 

نوع التربة وخصوبتها تؤثئر في التركيب الكيميائي في 
المحاصيل. زيادة أو نقص في بعض العناصر في المحصول يمكن أن تؤثر 
على نوعيتة وعلى عمره ما بعد الحصاد. العديد من الاضطرابات عند تخزين 
التفاح يرتبط بوجود خلل في المواد الكيميائية داخل الثمار عند الحصادء بين 
علاقة التركيي السعدتي للقواكة وجودتيا والسلركف أقاء "لخر ين اليئن :ذاتما 
يمكن التنبؤ به» ولكن في بعض الحالات المحتوى المعدني في الفواكه يمكن 
استخدامها للتنبؤ بجودة التخزين. للحصول على التخزين الجيد في التفاح 
والبرتقال» فقد وجد في ثمار التفاح المطلوب تخزينها حتى ديسمبر كانون 
الاول عند .© درجة مئوية أو 75,5 من الكالسيوم مع التخزين على اقل 907 
اوكسجين واقل من 90١‏ ثاني اوكسيد الكاربون تحت درجة حرارة 5م حتى 
شهر اذار (و16مهط5 7320-5٠ .)١98٠0‏ نيتروجين. 77١ ٠»‏ الحد الأدنى 
الفوسفور. + /62١٠١-١25١‏ البوتاسيوم. ٠‏ 5/ المغنيسيوم و5/ من 
الكالسيوم. 
الاضطرابات الفسيولوجية التي تؤدي الى حدوث ما يسمى الثمار عديمة اللون 
في الفزاوكة "اميق" التمان: الف كانت تماد .هن اتتطرانات قير لوحية 
وكانت أكثر ليونة وكانت نسب الكالسيوم: البوتاسيوم: الكالسيوم والنيتروجين 
وجد ان نسبها تكون أكبر في الفاكهة التي تعاني من المهق مما كانت عليه 
في الثمان الحفراء (جزم]16] :ومازسيل ©0155 'وارقيطظ الميق مع :صف 


١١ 
وبعض الأصناف الأمريكية والتوصية للسيطرة إما أن تزرع‎ 82 
أصناف مقاومة فقط أو خفض اسمدة النيتروجين والبوتاسيوم (7ع]16.آ‎ 
استخدام الأسمدة للمحاصيل تظهر التأثير على معدل‎ .)١1117 وء1آءعع:23‎ 
التنفس بعد الحصاد. تم الإستدلال عن هذه المجموعة المتنوعة من الأسمدة‎ 
على العديد من المحاصيل بما فيها البوتاسيوم على الطماطم.ء النيتروجين على‎ 
البرتقال والأسمدة العضوية على المانجو. مثال على ذلك هو وجود خلل بسبب‎ 
الأسمدة يمكن أن يؤدي إلى اضطرابات فسيولوجية في البطيخ تسمى عفن‎ 
.)١138١ © النهاية الزهرية (01111ن وعوعتروعع‎ 


المحتوى ملغم/١٠١٠١غم‏ 
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النتروجين_ 1110567 

عموماء المحاصيل التي تحتوي على مستويات عالية من النيتروجين 
عادة ما تكون صفاتها الخزنية افقر من ذوي المستويات الأدنى . اضافة 
الأسمدة النيتروجينية الى فواكه اللوزيات والتفاحيات قد تبين أزيادة قابليتها 
للاضطرابات الفسيولوجية وتقليل لون الثمار (جهعط5 وأكناه1 
)٠‏ أظهرت أن ارتفاع معدلات اضافة الاسمدة النيتروجين لأشجار 
التفاح يمكن أن تؤثر سلبا على نكهة الثمار. زيادة عالية من النيتروجين تزيد 
حساسية لحم ثمرة التفاح إلى التلون البني ن1ااءعجخ أثناء التخزين (5ناط3ح1 
وكأء51ء 2000). في معاملات الأسمدة على الأفوكادوء 
عمضطه؟] وآخرون. )١117(‏ أظهر أن استخدام النيتروجين يمكن أن تقلل 
النسبة المئوية من الثمار 'السليمة» ولكن يمكن تلافيها عند دمجه مع 
المغنيسيوم والبوتاسيوم » عناقيد العنب الايطاليا تعامل مع 755/ نيتروجين 
على شكل اليوريا و 15/ على شكل :(72103 )03) من خلال هذا التسميد قلل 
فقد المياه وقلل امراض :06033 بعد 55 يوم من التخزين في 5:7 05) و 
- 15 1211؛ مجموعة من العلاجات التي اقترحت كان تكون مستويات 
أعلى من النيتروجين. وجد في تايلند ان محتوى عال من النيتروجين في 
الابصال ارتبط مع نوعية متدنية في الكراث (11ع 191025500222 
و0016ل3/1: 1994). غماءط و1[ زعم )١1111(‏ أظهرت أن الإفراط 
في التسميد النيتروجيني سبب زيادة كبيرة في حالات التعفن في ثمار الكيوي 
في التخزين الباردء سواء في سنة التطبيق الاولى أ والسنة التالية. في المقابل» 
أظهر 5633ل (1980) أن تطبيق الأسمدة النيتروجينية لأشجار الكمثرى 


/ا ١1١‏ 
لم تؤثر على محتوى المواد الصلبة القابلة للذوبان» الصلابة» لون الجلد أو 
الحفاظ على نوعية الثمار. 
في حقل التجربة في هولندا كان هناك النتائج متغيرة في التطبيق الميداني من 
الأسمدة النيتروجينية. ومع ذلكء أثناء التخزين في ١7‏ م و رطوبة نسبية /3٠‏ 
1011 في 10 ايام الاولى بعد الحصادء ليس للنيتروجين أي تأثير على اصفرار 
البراعم الصغيرة؛ ولكن معاملات نترات الكالسيوم ادت الى زيادة كبيرة في 
الاصفرار عند الحصاد الثاني» فيما لم يلاحظ أي تأثير النيتروجين. 


الفوسفور 7210501011015 

هناك القليل من المعلومات في الأبحاث على آثار الأسمدة الفوسفاتية في 
تخزين المحاصيل. اعم51 وآخرون. )١118(‏ وجد أن التسميد ٠٠١‏ كجم 
هكتار- ' من الفوسفور يقليل من فقدان الوزنء والتزريع وانتشار العفن في 
البصل خلال ١١١‏ يوما من التخزين» مقارنة مع الغير مسمدة» التغذية 
بالفسفور يمكن أن يغير علم فسلجة ما بعد الحصاد في ثمار الخيار عن طريق 
التاثير الكيمياوي على الدهون في الاغشية وسلامة الغشاء وعمليات الجهاز 
التنفسي والتمثيل الغذائي. 
في نباتات الخيار التي تزرع في البيوت الزجاجية في ظل أنظمة الأسمدة 
الفوسفور منخفضة وعالية من قبل 12007165 وآخرون. .)2٠١١(‏ تركيز 
الفوسفور أعلى بنسبة /72١‏ من التنفس في الثمار الغنية الفوسفور خلال ١5‏ 
يوما من التخزين على درجة حرارة 77 5م والتنفس النضجي بدأ بعد 


10 
ساعة من الحصاد الى المستويات اقل من مستوى التنفس النضجي 
]30 رطزاءء+ ان الفرق في معدل التنفس بين الثمار عالية الفسفور 
في الثمار بسبب الفوسفور المنخفض ولم يترافق مع زيادة تركيزالاثيلين في 

الهند,. 


البوتاسيوم 172012551111 

التسميد بسماد البوتاسيوم في البطيخ تبين أنه يخفض معدل التنفس في الثمار 
بعد الحصاد (01110111) وعوع21ع010: 1981). في ثمار الطماطم ازدادت 
المادة الكافة والمواذ الضلبة الذائية بزيّادة البوئاسيوم لكن لم .يكن اللتغذية 
بالبوكاسوم: كاقن :واظنة على (الحروكنة مغ متذلاتة النوكاشيوه 
(16580© وآخرون .)١118‏ رش أشجار البرتقال 512120101 مع 35/ 
بورون ادى الى زيادة تركيز البوتاسيوم في الاوراق والثمار وانخفاض حالات 
الإصابة الفسلجية عند تخزين الثمار وقلل الاصابات على سطح الثنمرة 
28 1100 (متنسة1 وآخرون . .)٠٠٠١‏ وجد 11010780 وطاتمك 
)١11317(‏ أن تطبيق تسميد البوتاسيوم على أشجار الحمضيات يمكن أن تؤثر 
على شكل الثمار وزيادة الحموضة» وعلى الرغم من أن لم يلاحظ هذا التأثير 
عند تطبيق التسميد بالبوتاسيوم على نباتات الموز. ارتفاع البوتاسيوم عموما 
سبب زيادة الحموضة في الفراولة» ولكن هذا التأثير تفاوت بين الأصناف 


(101ع2آ وه معمسةن0 5١١١‏ )). 


>16 


الكلسيوم 12ناك001© 
الاضطرابات الفسيولوجية في التفاح المخزن يسمى البقع المرة ' وعغ)1ط 
1 يرتبط أساسا مع نقص الكالسيوم خلال فترة نمو الثمار ويمكن أن تظهر 
في الحصاد أو في بعض الأحيان بعد فترة مطولة من التخزين 
(ه50مة)ى وآخرون .)١18٠‏ الإصابة )1زم ]61 وشدتها تتأثر أيضا 
بالتوازن الديناميكي بين المعادن في مناطق مختلفة من الثمار كما أن درجة 
حرارة التخزين ومستويات الأوكسجين وثاني أكسيد الكربون في الغلاف 
الجوي في المخزن له تاثير (165م5221 و 2ه0وططه1 .)١1187‏ أيضاء 
اتحفاكن:مستؤياة: الكالديوةفي- القمار يسبت«زياذة "خسانية التفاخ: الى 
متناطء23 في اللب ومركز الثمرة (15اط8خ1 و11ع56, 2000). غمس 
يعض الفواكة والخضيوؤاك.في"الكالسيوح وك الخصداد فين" لها آثان مفيدة 
(1115/لآو أتقصسة1, ١1979‏ 1981: 1982؛ معنز وآخرون. )١137‏ كما 
أن الزكن قل الحضاة كون له اكان مقيدة أرطنا لبعامئلات رفن إوراق الطماطه 
ونقع الثمار بعد الحصاد في الكالسيوم كانت ذات فعالية في زيادة محتويات 
الكالسيوم في جدار الخلية؛ والذي يرتبط مع قوام انسجة الثمرة .ع001<:ء) ثمار 
الكمثرى من الأشجار التي تم تسميدها بالأسمدة السائلة للكالسيوم كانت أكثر 
صلابة بعد التخزين من الثمار الماخوذة من اشجاردون تسميد واقل فقدان في 
الوزن أيضا ء ولكن لم يكن هناك أي تأثيرعلى محتوى المواد الصلبة القابلة 
للذوبان (24000 وآخرون .)25٠٠١‏ 
اضافة .12وم:63 الى الأشجار ما يصل الى ؛ كغم لكل شجرة مرة واحدة 
كل أسبوع لمدة ١‏ أسابيع قبل موسم الحصادء ادى الى تحسين مظهر الثمار 
واللب واللون والطعم والصلابة» الرائحة والملمس بعد التخزين. ارتفاع 


١6 


الكالسيوم لعب ذوزًا جزتيا في فقدان جودة الثمار بعد الحصاد (17م1عة.آ 
0ه تا طعمطتةن 2001). 


المنتجات العضوية 010011011057 عتمدع1© 

سوق الأغذية المنتجة عضويا آخذ في الازدياد. هناك معلومات متضاربة 
فو أكان الإتا + العطنوى :في القاكية والتهيور اك ضلى خضا هن الاضيل 
ما بعد الحصاد. ثبت ان المحاصيل المنتجة عضويا تسفر عن وجود مستويات 
أعلى من امراض ما بعد الحصاد 7135515181 وآخرون. )١1919(‏ نمت 
ايطاليا العنب الايطالي المنتج على حد سواء بالطريقة التقليدية والعضوية 
وبعد تخزين في صفر درجة مئوية و 50 - 655 111 لمدة "١‏ يوما وجدوا 
أن العنب العضوية كانت أكثر عرضة للتدهور عند التخزين من تلك التي 
تزرع تقليديا. 
في ابحاث اخرى وجد ان المنتج بالطريقة العضوية يقلل من مستوى نسب 
الامراض في درنات بعض اصناف البطاطا مثل الفيوزاريوم وغيره من 
الامراض. (1995 /20170[155). 
كما في المنتج العضوي فوائد اخرى مثل الانتاج بوقت واحد والحصاد بنفس 
اليوم وصول ثمار الكيوي الى درجة النضج افضل بدليل المواد الصلبة الذائبة 
لكن لاتوجد فرقات كبيرة في صلابة الثمار والاختلاف في النضج ادت الى 
ان تلين الثمرة بكاملها عند التخزين . 
كما وجد ان تاثير التسميد العضوي يحسن نعومة سطح الثمرة و خفضت فقدان 
الوزن بنسبة 907. وخفضت محتوى الكلوروفيل مع الاسمدة المعدنية واثرت 
علخ -سوعة -شقوفة لشن ع الكرث: الصرة 


0 
95 وآخرون. .)20١١(‏ وجد ان اضافة المركبات العضوية بتراكيز 
صفر» لتر © كارت ؛» 1895, و95١1‏ طن لكل هكتار على شكل مادة جافة 
مع التسميد المعدني او بدون تسميد معدني ادت الى انه خلال مدة خزن الخس 
على 4م قل الوزن الطري في المعاملات المسمدة بالسماد العضوي بنسبة 
ا. الكلوروفيل انخفض خلال تخزين في معاملات 55.1 و 1١9”‏ طن 
لكل هكتارمواد عضوية مع التسميد المعدني كذلك ادى الى زيادة الحساسية 
الى اضرار درجات الحرارة المنخفضة عند الخزن المبرد. 

في بريطانيا عع2زمة717 وآخرون. )2٠٠١(‏ وجد أن الموز روبوستا 
المستوردة والمنتج بالزراعة العضوية نضجت أسرع في 75-77 05 من 
الموز التي نمث بالزراعة غير العضوية كما ادت الى تغيير اللون؛ ولكن في 
الثمرة الناضجة لوحظ زيادة مستويات المواد الصلبة القابل للذوبان في كل 
نظم الإنتاج. قشر الثمار غير العضوية كان فيه أعلى مستوى من النيتروجين 
وأقل مستوى من الفوسفور من الثمار الطبيعية (المنتجة بدون زراعة 
عضوية). الفروقات في المحتوى المعدني بين لب الثمار المنتجة بالزراعة 
العضوية و الثمار غير العضوية كان محتواها أقل بكثير في اللب والقشرة. 


الاصل ع[ع5)0 12001 

لأسباب مختلفة» اشجار الفاكهة المطعمة على اصول يمكن أن يكون لها 
تأثير عميق على أداء المحاصيلء بما في ذلك عمر الثمارما بعد الحصاد » 
وخاصة في المحاصيل البستانية» البحوث في المملكة المتحدة» على استخدام 
اصول مختلفة للسيطرة على قوة الشجرة مثل الاصل 70211108 123516 في 
زراعة المحاصيل اليستانية 701221 وآخرون. )١115(‏ وجد أن الاصل له 


١" 


تأثير كبير على نضج وتخزين التفاح 10125010. الثمار من الأشجار مطعمة 
على اصل 8146 سجلت أقل معدلات التنفس وانتاج الإيثيلين بعد ١‏ و 4 
أشهر من التخزين عند درجة حرارة الصفر مئوي ولكن ليس بعد 5 أشهر. 
الثمار من الأشجار المطعمة على اصول 760 575-579" بدأ ارتفاع التنفس 
النضجي ه115 01113016110 بمقدار 5 - " أيام ابكر من الثمار النامية على 
اشجار من 88-4. 

الثماركانت اكثر اصفرارا عند الحصاد من الأشجار المطعمة على 2260 
02- 5515 و21.26. وكان لون الثمار ضعيف في الاشجار المطعمة على 
28-4 والثمار من هذه الأشجار تلونها أكثر بطء أثناء التخزين. يؤثر الاصول 
كنا :نج مايل الذاكيه الخو «الدوابيات قن يكوه تروف عي 
الأفوكادو وجد 120126 وآخرون: )١117(‏ أن الصنف فويرتي التي نمت 
الشتلات على اصول مختلفة أظهرت الاصول تفاوت كبير في كل من 
المحصول وجودة الثمار. كان أيضا بعض الدلائل على أن بعض الاصول» 
أعطى حاصل منخفض ونسبة أعلى من الثمار ذات جودة منخفضة. كما 
أظهرت نتائج مماثلة للأفوكادو الصنف هاس على اصول مختلفة تباين كبير 
في الانتاج ونوعية الثمار. 

دراسات الاصول التي أجريت في استراليا على الأفوكادو صنف هاس التي 
اجراها الباحث 

01 وآخرون. )3٠١١(‏ وجدوا أن الاصل كان له تأثير كبير على 
حساسية الثمار ما بعد الحصاد لمرض البثور. الفروقات تتعلق في استجابة 
البثور لتركيزات المبيدات الفطرية المرشوشة على الأوراق» ومحتوى 
المغذيات المعدنية في أوراق الشجرة وثمارهاء أشجار الكريب فروت صنف 


0 
روبي الاحمر المطعمة على اصول مختلفة.مثل 07118172017770 0117115) أو 
الكريب فروت 707152717 00 خزنت في 5 و 5١م‏ لمدة 1 اسابيع قللت 
الفقذمن الفان التالقة و ايداكا الاورودة في الشباز الثامية على اسيل الكزيف 
فووف بوه داتعا اتن الأضعؤل فى النشاظ: لايضدن اللقطار)المذزكة عن 

كم جدول 5. 


)*١ 4535 (عططه>[واخرون‎ 
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1/0 3.1 عكلنادا تنو 


الاضاءة )اع1.1 

الثمار النامية على أجزاء من الأشجار التي تتعرض لأشعة الشمس 
باستمرار قد يكون لها خصائص نوعية مختلفة ما بعد الحصاد عن تلك 
الموجودة على جانب مظلل من الشجرة أو تلك التي تظلله الأوراق. ثمار 
الحمضيات والمانكو النامية تحت اضاءة الشمس الكاملة كان لها قشرة رقيقة 
معدل وزن اقل » محتوى عصير اقل ومستوى اقل من الحموضة لكن نسبة 
اعلى من المواد الصلبة الذائبة . (وع)51 و )زع .)6:41565٠١٠ .١5593‏ 
70011 وآخرون. )٠٠١(‏ شاهدو ذلك خلال انضاج الأفوكادو في 


١» 


٠٠‏ 9 الثمار التي تعرضت الى الشمس اظهرت تأخير -ه أيام في انتاج 
ذروة الاثيلين بها مقارنة مع ثمار الظل. الثمار التي نمت علي جانت الشجرة 
المعرض لأشْعَة الشمس بصورة عامة أكثر صلابة من الثمار النامية على 
جانب الشجرة المظلل واحداث الاصابات فيها وجد انها تتاخر 5-7 ايام. 
وهناك أيضا بعض الأدلة على أن الحمضيات التي نمت في الظل قد تكون 
أقل عرضة للاصابة باضرار البرودة عند التخزين في المخازن الباردة. 

بعض الاضطرابات مثل عنرمحن رع )ج177 في التفاح واضرار البرودة و أيضا 
إصابة الأفوكادو باضرار البرودة /59نازمآ1 ع1112نط© تكون ذات صلة 


بتعرض الثمار لأشعة الشمس (0هكتاعمعآ1 وآخرون /))١65‏ 


طول النهار 12)م1»2 :12239 

طول النهار هو عدد الساعات من الضوء في كل دورة على مدار ؛ ” 
ساعة» والتي تختلف قليلا بالقرب من خط الاستواء ولكن تختلف بين الصيف 
والشقاء في الريدة: 
وقد تطورت الأصناف لطول معين من النهار . إذا لم يتحقق هذا الشرط وتنموا 
الاصناف في طول نهار غير مناسب يؤدي الى ان المحصول لاينضج وقت 
الحق .وفان على لقد هن الضل يك تناف ال لم ترورتيا ولفو هاف 
بيئة البلدان المعتدلة» حيث النهار طويل ويصبح تدريجيا أقصر أثناء مرحلة 
للخم نم نشي الانحان: لكل صحف عتذها تووم ف :فاطق 
الاستوائية» حيث طول النهار أقصر وأقل عرضة للتقلبات أثناء النضج . في 
مثل هذه الحالات يكون للبصل خصائص تخزين ضعيفة (1150125011” 
.)١ 11‏ 


درجة الحرارة 12106126016 

درجة الحرارة التي ينمو عندها المحصول يمكن أن تؤثر في جودة الثمار 
واغمن فادها جف اللستدان كان يفك قلاف هو اناس .“إل نمه فلن 
أستراليا. حيثن وقت الليل تنخفضص درجة حرارة أقل من 
"١‏ درجة مئوية» تصاب الثمار بالتلون الداخلي باللون البني 156611721 
(511111 و ع1مء9181701١).‏ درجة حرارة التخزين الموصى 
بها للبرتقال فالنسيا الذي يزرع في ولاية كاليفورنيا هي 1-7 059) مع عمر 
تخزين يصل إلى 8 أسابيع. نفس الصنف نمت في ولاية فلوريدا يمكن 
تخزينها بنجاح في صفر درجة مئوية لمدة تصل إلى ١7‏ أسبوع. البرتقال الذي 
يزرع في المناطق الاستوائية يميل إلى أن يكون محتواها من السكر والمواد 
السلدة العلية اغلو مرخ ذلف الذم دوز وغ في التقاططف عا المداردية وسح ذلك 
البرتقال الذي ينمو في المنطقة الاستوائية يميل إلى أن يكون أقل في اللون» 
وقشرتها أقل سهولة. ويبدو أن هذين العاملين متصلين أكثر بأقل تباين في 
قوهاك حرازة النهازنية الى 'تحفيف: فن المناظق :المداودفة ينها الفرق في 
درجة الحرارة الفعلية في المناطق لاستوائية وشبه الاستوائية تكون اقل. 

ضقت الفاح كر كين أور اع مزرتع في المملكة"المحسدة يفكن أن عات 
من إصابة اضرار البرودة عند تخزينها أدنى من ” * © بينما تلك التي تزرع 
في نيوزيلندا يمكن تخزينها بنجاح في صفر درجة مئوية. ومع ذلكء. قد يكون 
هذا تأثير ولأن هناك اختلافات كبيرة في العديد من عوامل الجودة كالطعم 
واللوق فين كر كن أو راف القى :نلك فى المملكةالمتشمدة و اتلك الفى تزترع قن 
نيوزيلندا » وتزايد تاثير الضروف في الحروقء التلون البني اضطراب 
التجاويف الداخلية خلال مدة الخزن بعد موسم النمو البارد أوصي يجب أن 


١) 
يتم تخزينها عند صفر درجة مئوية لتجنب مخاطر تلك الاضطرابات» وتخزن‎ 
في مخازن الجو المسيطر عليه 057 بعد المواسم الدافئة لأن هذا يحتفظ بقوام‎ 
["عععسا502.)١59٠0‎  1.جا( الثمرة والحموضة بشكل أفضل‎ 
وجد في كل من التفاح والأفوكادو, التي تعرض ثمارها‎ )١111( وآخرون.‎ 
لدرجات حرارة عالية على الشجرة يمكن أن تؤثر في استجابة تلك الثمار إلى‎ 
درجات الحرارة بعد الحصاد. تظهر عليها اضطرابات معينة مثل البقع المائية‎ 
في التفاح وإلاصابة باضرار البرودة في الأفوكادو يمكن أيضا أن تكون‎ 
مرتبطة بتعرض الثمار إلى درجات الحرارة الأعلى . كما وجد ان درجات‎ 
الحرارة المنخفضة والاضطرابات مثل تحرق في التفاح قد أن تكون ذات صلة‎ 
بقبوطي «الأشهان الدرهاض الخوارة” 'المتطحعة: بكلذن: موسي النمن.‎ 
(©10375ط]005, 1998) وجد أن الجو الباردء الظروف الرطبة أو المبللة‎ 
في يوم الحصاد تكون ظروف مفضلة ما بعد الحصاد في احداث الاضرار في‎ 
الغدد الزيتية والعديسات في 72325065 والظروف الجافة الساخنة تثبط‎ 
تطور ضرر الغدد والعديسات في الثمار بعد الحصاد.‎ 
17/2]: 1612071 العلاقات المائية‎ 

عموما المحاصيل التي لديها أعلى نسبة من الرطوبة لها خصائص تخزين 
الأكثر فقرا. على سبيل المثال» أصناف البصل الهجينة التي تميل إلى إعطاء 
غلة غالدة :فق الرونى تمع الحقاكن فده النادة الحافة ولكن رهمرنها الدوني 
قصير (1502720501' وآخرون 117١‏ ١؛.‏ 501م16020 .)١385.‏ إذا كان 
يسمح لثمار الموز بالنضج تماما على الاشجارقبل الحصاد ثم حصادها بعد 
فترة وجيزة من سقوط الأمطار أو الريء يحدث للثمار ان تتشقق قشرتها 
بسهولة أثناء عمليات التداول والسماح للإصابة بالكائنات الحية ما بعد 


١ / 


الحصاد (11017275011و 811062 .)١135‏ إذا كانت ثمارالبرتقال منتفخة 
جدا 110810" 100 عند الحصاد يمكن ان تمزق الغدد الدهنية في الجلد. 
واطلاق المركبات الفينولية والتسبب في الاصابة 01606110515 
.)١15386 15773013597(‏ يحصد بعض المزارعين المحاصيل في وقت 
متأخرمن الصباح أو بعد الظهر. في حالة الخضروات الورقية مثل الخس وقد 
تكون منتفخة جدا في وقت مبكرفي الصباح والأوراق هي لينة وأكثر عرضة 
للكدمات. أيضاءغزارة الأمطار أو الري يمكن أن يؤدي الى ان تصبح الأوراق 
هشة مع نفس التأثير. ري المحاصيل يمكن أن يكون لها تأثيرات أخرى على 
عمر الثمرة بعد الحصاد. في الجزرء الري الثقيل خلال 1١‏ يوما الأولى أدى 
الى حدوث الحفر في ما يصل إلى تشقق ٠‏ ”/ من الثمار خلال النمو» في حين 
الري القليل الى الحد الأدنى من الري لمدة ٠١٠١‏ يوما الأولى تليها الري الثقيلة 
نتج عنه شقوق مفتوحة في الجزر مع لون البشرة بشكل أفضل في النهاية 
وانخفاض قليل في الانتاج (3197ه 710 .)١1917”‏ واظافة 1120وط1اك 
وآخرون.(118١)‏ ان الجزر التي نمت مع مستويات الري المختلفة ووجدت 
أن الإجهاد المائي قبل الحصاد خفضت سلامة اغشية جذور الجزرء الأمر 
الذي قد يعزز فقدان الرطوبة أثناء التخزين. آثار الإجهاد المائي» تم تطبيقه 
لمدة 5:5 أو "٠١‏ يوما قبل الإزهار على المانجوء. التي تم تخزينها في 
١١‏ درجة مئوية لمدة ”١‏ يوما بعد الحصادء» درست من قبل هعه176 
8 وآخرون .)23٠٠١(‏ ووجدو الباحثون أن الثمار التي اجهدت لمدة 45 
يوما اظهرت أعلى معدل وشدة من الاسوداد الداخلي و أكثر صلابة و أعلى 
متكقواى اموه لحمو كيو وكا اندها عدن لحمو ار ااتمر انقو فذاق للد 
يوما. 


١78 

في دراسة لتخزين البصل في طاجيكستان بواسطة 2007 (2001) 

نمت تحت مختلف نظم الري » فقد وجد أنه إذا استخدمت الابصل بسرعة» 
يمكن أن يتحقق اقصى انتاج عن طريق الحفاظ على رطوبة التربة في 
حدود 250-7٠١‏ من السعة الحقلية ./20115م03© 5610» عند خزن البصل لمدة 
أشهر في ١-١‏ درجة مئوية» و780-75 1011 كان نظام الري المتبع 7/٠١‏ 


من السعة الحقلية طوال موسم النمو أفضل في اعطاء ثمار جيدة تتحمل الخزن. 


عمر الشجرة ‏ عع2 عع11 

لا توجد الكثير من المعلومات عن الآثار لعمر الشجرة على خصائص 
الثمار ما بعد الحصاد » لكن ثمار التفاح من أشجار بعمر حديث (الشباب) 
كانت أكثر عرضة بمرض 813661013 وسريعة التعرض الى التلون البني 
من تلك التي نمت على الأشجار القديمة (وداط2ح1 و1أء)5, 2000). 
وقت التزهير > جنا عستتء1”10 

فى المتاظق المدارية وفك التوتهيو: فى اشجاز الفاكينة لداقاتين بعلن 

عمر الثمار بعد الحصاد 2380036 وآخرون. )١137(‏ أظهرت أن هلام 
البذور» واضطرابات فسيولوجية في ثمار المانجوء يرتبط مع وقت التزهير. 
انون الكلكون أن :اكير نويع الائنه ناز 1 تووم لوكا مر الور 
سبب انخفاض هلام البذور في الثمارالتي نتجت من النورات التي زهرت 
لاحقا. هذه الثمار كانت أكبر من تلك المنتجة من الأشجار التي لم يتم ازالة 
النورات منها ولكن كان عدد الثمار في الشجرة منخفضة. 


١6 


وقت الحصاد علطتا أوع 1325[ 

تاخير جني ثمار التفاح التي لم تحصد الى وقت متأخر أكثر عرضة في 
اصابة اللحم وقلب الثمرة والى التلون باللون البني 821050 0012© 
(كتاطة1 وئأع5 2000). بوعتترو8 وآخرون. )١151(‏ وجدوا ان 
القرع الصنف 101122 (7110317111110 01/0117110)) تحصد في صلابة ٠‏ 
كغم القوة» التي وقعت بين 51٠١‏ و "٠٠‏ يوما من التزهير (درجة الحرارة 
الأساسية 8 5 0) » يتطلب فترة انضاج ما بعد الحصاد لتعزيز الحلاوة 
وتركيبها 016)<ه] والملمس و لتحسين الجودة الحسية التي لم تكن ضرورية 
فو القنال “القن تقر ٠‏ خصادها: :في .رافك . #ناكن عن 
الموسم. 81760 وآخرون. )3٠١١(‏ وجدوا أدلة قوية على أن ثمرة الموز 
(روبوستا) زيادت الخصائص الحسية أفضل بكثير في الثمار التي جنيت من 
الشجرة وهي اكثر نضجا على الشجرة . 2160110016 وآخرون. )31١3717(‏ 
أظهرت أن المانجو مبكرة النضج تميل إلى أن يكون لها جودة وخصائص ما 
بعد الحصاد أفضل من تلك التي نضجت في وقت لاحق. 


الاصابات قبل الحصاد 

نظافة المحاصيل لها تاثير هاما في الحد من تفشي إصابات الحقل التي 
يتم نقلها إلى التخزين أو سلسلة التسويق. وعادة ما ينطوي على إزالة هذه 
الثمار المتعفنة ونظافة المواد المستعملة في الميدان عند الجني او التعبئة أو 
المستعملة في التقليم 1101285م. كما أن السيطرة على الأعشاب لها تاثير 
فعالة على الأنواع التي تكون عوائل او مضيفين بديل للكائنات الحية المسببة 
للأمراض. في كثير من الأحيان» تصاب المحاصيل بالكائنات الحية الدقيقة 


ا 
أن المصدائة والافات اتنا الإنقاع وشففل ذه الاحياة الفرحية ار المقرات 
مع المحصول عند الحصاد وتنتقل الى التخزين أو من خلال سلسلة 
التسويق. تقريبا جميع الآفات ما بعد الحصاد تنشأ من الإصابة في هذا المجال» 
وإذا كانت ظازوورف" التكزيق: ٠,نكانية‏ لها توذي الى مضاغفة الأضدانة في 
المحصول . أظهرت الدرنات المصابة بالنيماتودا المتطفلة زيادة عندما تم 
تكويق الدركاك فى مكيسط التريهات الكى تحزن فيها التحاضيل الاننتواكية امنا 
أدى إلى انتشارها الى مناطق من الأنسجة. 

ومع ذلك؛ عندما تم تخزين الدرنات في ١١‏ 05) لم تكن هناك زيادة في عدد 
الاحياء الخيطية في الدرنات ولم تكن أي زيادة في نخر الدرنات 
(500م نط1" وآخرون .)١5177‏ 

فراشة درنات البطاطا س077©1711111 2717101171060 يجوز ان تصيب 
الدرنات أثناء النمو او إذا تعرض فوق التربة. قد تهاجم الدرنات بعد الحصادء 
ولذلك فمن المهم حماية الدرنات المخزنة ومنع البق (2120155.116219 من 
الإضكول»'النها كنا تحدته :فى 'الأذادانن رقي منلطلة "التسوية هخ لحتل 
المصابة. قد يؤثر وجودها وقبولها في السوق أو الضرر الذي قد يسمح 
بالعدوى عن طريق الكائنات الحية الدقيقة التي يمكن تسبب تعفن الثمار. 
عدوى 711967 457679111105 في البصل يحدث خلال الإنتاج ولكن سوف 
تتطور إلاصابة على الرؤس خلال التخزين حيث تكون الظروف 
مواتية. عدوى البكتيريا مثل 070101011111 1777101110 يمكن أن تحدث 
فرو الحا ن عنن اللتصير انع ومخاضاة لق اوربك اسع هنا بعد 
الحصاد بالعفن الناعم 10165 5016 (11201725011' وآخرون .)١5177‏ 


١ 

العلاجات الكيميائية 

مكافحة الآفات والأمراض تتم عادة عن طريق رش المواد الكيميائية 
مباشرة على المحاصيلء؛ على الرغم من أن هذا الأمر أصبح أقل انتشارا مع 
زيادة استخدام تقنيات مثل الإدارة المتكاملة للآفات والإدارة المتكاملة 
الحفيو اك ادل هن العترون :لفن السو يمكن: أن بركوق :ليا فاق عيوه 
على االعمر الخزني للمحصول ما بعد الحصاد. مثال على ذلك مرض البثور 
التي تسببها العدوىي في الحقل بالفطر ‏ 910605701101065 
١ +---01‏ 1719111011 210171676110 ! » و في حال عدم 
السيطرة عليه قد يسبب خسائر سريعة في الثمار بعد الحصاد (11501075011 
.)١١1/‏ الثمار تبدو سليمة في صحة جيدة تماما عند الحصاد وأعراض 
المرض تتطوير بعد الحصاد. الوقت بين الإصابة وأعراض الإصابة 
بألمراض قد تكون مطولة» مثل بثور (711106 00116101711111/111)) كما 
في الموز تأخذ أكثر من خمسة أشهر (51172101205 .)١3151١‏ عموما إذا كان 
المحصول قد عانى من عدوى وتطورت خلال التخزين أو فترة التسويق 
فأنها تؤثر على المحصول سلبا. الموز قد تنضج قبل الأوان '11119 716118 
أو بشكل غير طبيعي بعد الحصاد بسبب الاصابات في الاوراق من قبل 
الفطوواته: انكار: النمكه:. .والتى اقبيب» التكيان. وولقالي "تون حدق 
تذويقها يمكن ايكون هذا واهحااعي التحاصيل فل الحضاذ ار يكون 
فقط بعد الحصاد تظهر على شكل اضطرابات فسيولوجية. 
استخدام مبيد الفطريات في. مجال التحكم في تبقع الاوراق 
60 110 قل من النضج المبكر 2 71612211116 
(01وملطمط1' ومعلن81 .)١1115‏ ويمكن أيضا أن تستخدم 


0 
المواد الكيميائية على محاصيل معينة في الحقل لمنع التزريع أثناء التخزين 
وبالتالي تمديد فترة تخزينها مثال على ذلك استعمال الماليك هيدرازيد 
©1210 50211 مع البصل. من الضروري بالنسبة للمادة الكيميائية أن 

تصل الى مركز البصلة فإنه لابد من اضافتها على أوراق. 


المواد المنظمة للنمو : 
قد تم استعمال المواد الكيميائية المنظمة للنمو على الأشجار لزيادة جودة 
الثمان :و التكمول: وانحذةامق هذه المراة"الكيننانية م النى كاقت ووه حدن 
كبير في وسائل الإعلامء هو ع0120710تة0 (ر-01) 
214 عتمطتق م2050 نطتة ]قاع ستل وتسمى أيضا ألر 1ة1[مء 89 أو 
5. عندما تظاف الى برتقال 012286 00:25 و التفاح 1م21 بتركيز 
عل.لتر- ' في أواخر يونيو ومنتصف أغسطس. ادت الى تلون الثمار 
بالون الاحمر أكثر اللون الأحمر في جلد الثمار من التي لم تعامل (165م51:31 
١951‏ ). 
رش الفاكهة لمقاومة الاصابات بفطر - 015 007060577017111 قلل 
الاصابة لكنه سبب تلون قلب الثمرة اثناء التخزين. كان هناك بعض الدلائل 
اوضحت أن رش الفواكه 013101202106 أبطأ عمليات نضج الثمار كما انه 
عمل على تأخير ارتفاع ذروة التنفس ع115 011712016110. بينت معاملات 
قبل الحصاد والمعاملات بعد الحصاد 013171202106 على التفاح » ان غمر 
الثمار في محلول يحتوي على 5,75 غرام لتر ' لمدة © دقائق اخر من 
ارتفاع إنتاج الإيثيلين في درجة حرارة ١5‏ 059 بنحو 7 يوم في حين أن 
تطبيقه في الحقل بتركيز ٠,85‏ غرام لتر" اخر حوالي " أيام (ع6م1 


١ 
كل من طريقتي الاستعمال قللت من معدل الحد الأقصى‎ .)١390 و/1,0026‎ 
اكفاك لالتلرض لك تتفمة ]كيان النابيدةا فرج للها عريقهر .16 مسائلة الشا:‎ 
بمادة .12321202106 أيضا قلل من الحساسية للاثيلين في جو تخزين الثمار‎ 
لكن الاستجابة تفاوتت بين الاصناف وقد تم سحب 103111102016 من السوق‎ 

في العديد من البلدان في السنين الاخيرة. 


١1 


الفصل الثامن 
المعاملات العلاجية يعد 


الخصاىت 


١ 


١ 7/‏ 
المعاملات العلاجية ما بعد الحصاد: 


المقدمة: 

عمر المحاصيل في التخزين أو التسويق يمكن ان يطول بالعلاجات 
المختلفة التي تطبق قبل وبعد الحصاد. وأهم هذه العناصر هو درجة الحرارة 
الإدارة» بما في ذلك سلسلة التبريد حيث يتم تخفيض درجة حرارة المحصول 
بسرعة مباشرة بعد الحصاد لتحقيق الاستقرار في المحاصيل. ومن ثم يحافظ 
عليه في ظل هذه الظروف حتى يصل إلى المستهلك. 

قعو يطو الع يا اللو اقفر وى درك كا+التهو اورة الشالية أو 
المنخفضة بعد الحصاد يكون لها أيضا آثار مفيدة» ولا سيما في مكافحة الآفات 
والأمراض. مجموعة متنوعة من المواد الكيميائية تطبق على المحاصيل بعد 
الحصاد للسيطرة على الأمراضء تأخير أو منعها ان تنتشر أو تؤثر على 
المحاصيل ومنع التزريع» هذه المواد الكيمياوية تدخل الى التمثيل الغذائي وقد 
تصل الى المستهلك لذلك وضعت قوانين وتشريعات صارمة لاستخدامها 
لحماية المستهلك. التشميع وطلاءات أخرى تطبق على المحاصيلء ولكن مرة 
أخرى استعمالها مسيطر علية بالقانون. 
قد تتعرض المحاصيل لبعض الغازات مثل الإثيلين أو في ظروف أخرى 
ويتعين أن تتخذ الاحتياطات لحماية المحاصيل من الغازات غير المرغوب 


١7 


العناصر المعدنية 7/11061215 
الفا كفو ةا تسو لتقي الند درقم االلمكتقة موه الترقة كمينها 
وامتصاصها يعتمد على مختلف العواملء بما في ذلك كميتها المتاح في التربة. 
إذا كان بعض المواد الغذائية متوفرة بكميات منخفضة يؤدي إلى قصور نسبها 
في المحصولء وهذا بدوره يمكن أن يؤدي في خسائر في عمر تخزين أو 
جودة المحاصيل. إذا كان هناك فائض في كمية المواد الغذائية في التربة يمكن 
أن تؤخذ مما يتسبب في اختلال التوازن داخل المحاصيل. فمن الأفضل زراعة 
المحاصيل في التربة التي لا تعاني من نقص في المواد الغذائية» ولكن هذا 
ليس ممكن دائما. الحل المعتاد في هذه الحالة هي في اضافة المواد الغذائية 
عند زراعة المحاصيل إما كسماد للتربة أو رش ورقيء ويمكن ان يكون مفيد 
ما بعد الحصادء استخدام الكالسيوم للتفاح بعد الحصاد للحد من تطوير 
الاضطرابات الفسيولوجية التي تحدث أثناء التخزينء؛ لا سيما الحفرة المرة 
(165م1هط5 وآخرون .)١9174‏ وقد تم استعمال الكالسيوم ما بعد الحصاد 
أيضا تبين أنه يمنع نضج الطماطم (571115]] و 1110221 1979). الأفوكادو 
(1171115 و 21هصعة1' 1982) والمانجو (1171115آ و 11220221 1981). في 
هذه الحالات الثلاثة استعمل الكالسيوم تحت الضغط المخلخل تحت ضغط 
(160 ملم زتبق) مع كلوريد الكالسيوم بتركيزات في نطاق ./5-١‏ تركيزات 
أعلى يمكن أن يؤدي إلى اضرار في جلد الثمرة. وجدت هذه العلاجات لتأخير 
النضج بشكل معنوي دون التأثير في جودة الثمار. 
فاكيوم 77301 (7” كيلو باسكال 1222) وترشيح تحت الضغط ١١5(‏ 
كيلو باسكال) مع المانجو ؟- 78 محلول كلوريد الكالسيوم ادى الى 


تاخير تليين الثمار أثناء التخزين عند درجة حرارة 5٠‏ ل) من ١١-8‏ يوم 


م 
مقارنة مع الثمار غير المعالجة (معنالا وآخرون .)١137‏ ومع ذلك» بقي 
جزء من قشر الثمرة باللون الأخضر جزئيا عندما نضج الثمار مع بعض 
الإصابات كالجروح في قشرة الثمار المعاملة. الاكياس الرقيقة من البولي 
اثلين سمكها جم[ عمن© ١5(‏ ]ابر )» و صلق علتتط5 ١7(‏ 1ل) أو 
اكياس البولي ايثيلين سمكها 5٠(‏ 111) لتكون فعالة في ترشيح الكالسيوم في 
تأخير النضج دون وقوع إصابات او جروح في القشرة والاحتفاظ باللون 
الأخضر عند ناضج الثمار (1672الآا وآخرون. .)١117‏ تسلسل الضغط في 
التفاح مع كلوريد الكالسيوم (7” عند " باوند لكل انج مربعة لمدة 8 دقائق) 
قبل تخزين لمدة © أشهر في ١‏ درجة مئوية. هذه االثمار كانت أكثر صلابة 
وأكثر حموضة من الثمار غير المعالجة عند تخزينها لنفس الفترة. وقد 
أظهرت ترشح الكالسيوم يقلل إلاصابة باضرار البرودة وزيادة مقاومة 
الأمراض في الثمار المخزنة. إضافة مادة نتطان»ه. [ 
(2103/120112م05م) الى معاملات ما بعد الحصاد مع الكالسيوم يمكن 
أن تعزز تأثيره في السيطرة على الحفرالمرة 16م +6167 في التفاح 
(165م531 وآخرون .)١1723‏ وفي 18م تعاملة ثمار التفاح مع الكالسيوم 
(كلوريد الكالسيوم 75) كان له انخفاض طفيف في معدل التنفس» ولكن هذا 
التأثير كان كبيرا تعزيزه د مفط)1ع1,6 بتركيز )١7(‏ وأضيف الى التفاح 
معالجة الليسيثين التي خفضت إنتاج الإثيلين عند درجة حرارة "م ولكن لم 
يكن هناك أي تأثير على إنتاج غاز ثاني أكسيد الكربون 
(قصنلنهة117 وآخرون .)١187‏ 1010ا7 ومع1313(41363١)‏ وجد أدلة 
تشير إلى أن حقيقة دور الكالسيوم في انضاج الثمار بعد الحصاد لايعود او 
لايرتبط الكالسيوم بالتنفس . 


إزالة المادة القابضة 2 11700121 /إع51562)دىم 

توجد المادة القابضة في كثير من الثمار نظرا لوجود العفص. هذا الأخير 
يمكن ان تعطي نكهة غير مستساغة للثمار وغالبا ما ترتبط مع الثمار غير 
الناضجة في الموز يتبلمر العفص عند نضج الثمرة وأنها تفقد الطعم القابض 
الخاصة بها (700 عاء1,0656 1949). علاج البرسيمون مع مستويات 
عالية من ثاني أكسيد الكربون للحد من المادة القابضة. تخزين الكاكي في 
تركيز 75 2002 في درجة حرارة - ١‏ م لحوالي ؟ أسبوع قبل إزالته من 
التخزين تليها ١6-5‏ ساعات في 75٠١‏ ثاني أكسيد الكربون تحت ١7‏ م © 
لإزالة المادة القابضة من الثمار (عت1ع 1130606 وآخرون. ).وضع 
الفاكهة في خيمة فيلم 2570 تحتوي على 750-8٠١‏ 002 لمدة 75 ساعة 
ادت الى إنخفاض المادة القابضة (1>41252352 و1984) 61110122. درجة 
كزان #اقاقةمشايلاة لاع فين النكة الاح فلااوو جف وبق ةر اكاني 
أكسيد الكربون) من الصنف 11113632625[1 أظهرت أن المادة القابضة 
اختفت بعد"- 5 أيام (7243]500 وآخرون .)١177‏ علاج ثمار البرسيمون 
0 مع الكحول كان معروفا قبل أكثر من ٠٠١‏ سنة في اليابان 
للحد من الطعم القابض الخاصة بها. معاملة الثمار بتركيز ٠-75‏ 5/ من 
الإيثانول بمعدل ٠٠١ - ١5١‏ مل لكل ١5‏ كيلوغرام من الثمار ادى إلى أن 
تحتفف لاذه القاكلة من القداد مك 116 انام عن التعافلة در لى انقسلنا داح 
كشوك الكاربوى: التكفاج هذ 7الغلذ دوفها طون الؤؤالة" الساقة'القايضية من 
الثمارء ولكن الثمرة تعتبر ذات نوعية أفضل (121135252 و11012 © 
4). 


١١ 


المواد المضادة للاكسدة 261010020165 

اضطرابات التخزين التي تصيب الثمار مثل تحرق 311ك5 في التفاح 
يمكن التحكم من بها من معالجتها قبل التخزين مع مضاد للأكسدة 
| -10111101111-6تإطاع 1110 -1,2-015010-2,2,4) 
(1عط)8 معلم تجاريا 50210 710 او 0132© أو حر1(2 (ثنائي فينيلامين) 
يضاف مباشرة الى الثمار خلال اسبوع من موعد الحصاد. 51107 
و 12[169طوع1 (1989) وصفو نجاح تطبيق 4ر10 و10نا70امطاء 
المعاملة به بعض اصناف التفاح في المخازن المبردة» بواسطة التعفير 
الحراري و6112016611112210). مختلف أصناف التفاح تستجيب بشكل 
متباين لهذه العلاجات. على سبيل المثال» مادة 1(24 غير فعالة في السيطرة 
على اصبات التحرق 311ح التي تصيب أصناف التفاح 1261101015. في 
الولايات المتحدة الأمريكية وافقت الحكومة على تطبيق هذه المواد الكيميائية 
هيفك الحمتاك: علج بالتفات من “التحدوى التضزق #احلفن ارا 
لمادة 1110ن0:3/0ط]ه و ٠١‏ ملغم. لتر ' لمادة كرط[ (ععتاطمعلعمة1] 
ودهوء0صم ؟955١).‏ مستويات المخلفات (المتبقية) في الثمار التي تم 
العثور عليها مثل 10 في التفاح بتراكيز تختلف تبعا لطريقة التطبيق 
ووضع او مكان الثمار عند التعبئة في مربع البليت(صناديق التعبئة). هناك 
قيود على بيع الفواكه المعالجة في عدة بلدان وينبغي استشارة التشريعات 
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مثبطات التزريع << 511001655212]5 5010116 

العديد من النباتات تنتج اجزاء خضرية طبيعية اثناء الخزن. قد تكون 
هذه الأجزاء من المحاصيل الصالحة للأستهلاك البشري التي يتم حصادها 
وتخزينها أو تسويقها وأنها غالبا ما تكون أجزاء طبيعية من 76167120100 
التي لديها فترة سكون ثم تنمو. قد تكون الجذر او الدرنات» درنات ساقية او 
كورمات وتنبت الدرنات نموات خضرية وجذور أو اكثر نموات عديدة . وهذا 
أمر طبيعي في التخزين» وكثير منها يمكن تخزينها لمدة مطولة من 
الزمن. العامل المحدد في التخزين عادة ما يكون عند انتهاء فترة السكون. نمو 
الاعضاء مجددا بعد انتهاء فترة السكون لديها هذه المحاصيل قد لا تنبت حتى 
إذا توفرت الشروط المناسبة للانبات عند انتهاء فترة السكون» وخاصة عند 
القن :فى حوجة بالكززاردة القور بتقانية للذنالك: كنا تسق متم النمو في 
براعم البصل بواسطة استعمال الماليك هيدرازيد قبل الحصاد عند تطبقه 
على أوراق المحصول قبل حوالي ١‏ اسبوع من الحصاد بحيث يمكن تصل 
المادة الكيميائية الى منتصف البرعم في الأنسجة المرستيمية حيث مبادئ 
الانبات. 

انبات البطاطا يتم ايقافه عند الخزن في درجة حرارة ٠‏ م وأدنى» في 
اليام ودمتهلا لم يلاحظ أي انبات خلال 5 أشهر من التخزين في ١7‏ م؛ ولكن 
الدرنات زرعت خلال تلك الفترة عند درجة حرارة ١١‏ درجة مئوية وما 
فوق. في البطاطا فترة السكون الطبيعية تختلف ما بين الاصناف بعض البراعم 
الساكنة يمكن منع نموها لتمديد عمر التخزين بتطبيق المواد الكيميائية التي 
تنظم نمو المحصول. في الابصال؛ مثل البصل» غير ممكن لأن يحدث ان 
ينمو من منطقة عميقة داخل البرعم ويصعب علاجه مع المواد الكيميائية ما 


١57 
بعد الحصاد. في البطاطس كانت مجموعة من المواد الكيميائية ثبت أنها تمنع‎ 
أكثر ما تستخدم عادة هو 0120 وتسمى أيضا‎ .)١184 التزريع (م810‎ 
ا لذي يتبخر ويضاف للمحاصيل عند التخزين.‎ 37 
31111231,ع لكر مفيدة في معاملات الدرنات التي يتم نقلها الى‎ 1 0 
المخزن. وجد ان هذه تعيق عملية العلاج التجفيفي ويؤدي إلى زيادة مستويات‎ 
العدوى ببقع الجلد العميقة غ01م5 517 م7ع06. (212م10م) 120 كذلك‎ 
©1726 يستخدم 1عط)زه نفسه أو في صيغة 0120. التركيزات المتبقية من‎ 
1011و تركيزات المخلفات (,7811+1) من وكالة حماية البيئة في الولايات‎ 
ملغ‎ ٠5٠٠١ إلى‎ ١995 المتحدة الأمريكية المنقحة في عام‎ 
160122-95 وجد‎ .)١151 كغ>' (4ممامزء1؟]1 وآخرونء.‎ 
أن تركيزات من 0120) كانت موجودة في درنات‎ )5٠١١( 83101635 و‎ 
البطاطا بعد المعاملة في الحدود التالية:‎ 
)' - أيام بعد التطبيق (يعني /,” ملغ. كغ‎ ٠١  ١- ملغ. كغ‎ ",5- 
)١١ يوم بعد التطبيق (يعني 7,5 ملغ. كغ‎ 78.١7 ملغ. كغ‎ 4,0: 
)١١ يوم بعد التطبيق (يعني 7," ملغ. كغ‎ 18 ٠ ملغ. كغ‎ ",8-4 
وفي عينات المركبة:‎ 
)' - أيام بعد التطبيق (يعني 4,9 ملغ. كغ‎ ٠ ١ فلغ كه‎ 1-1 
)'- يوم بعد التطبيق (يعني 3,8 ملغ. كغ‎ 588 ٠- ملغ. كغ‎ 4,5١ 
.)١- يوم بعد التطبيق (يعني 3,5 ملغ. كغ‎ 10٠١ ملغ. كغ‎ 7,5 
من بقايا الإجمالية للمادة المترسبة. كما ان‎ 238-9١ التقشير يؤدي الى إزالة‎ 
الغسل يخفض المخلفات الى 572-237 /. بقايا تم اكتشافها والعثور عليها في‎ 
1.67]22-( البطاطا المسلوقة والماء المغلي» والبطاطا المقلية وزيت القلي‎ 
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9 8231018339 2001). يمكن أيضا أن يتحقق منع التزريع بتشعيع 
المحاصيل مثل البصل والبطاطا ودرنات اليام. على الرغم من أن القانون قد 
يسمح بذلك؛ لكن المستهلك ضد استخدامه لذلك نادرا ما يتم تطبيقها تجاريا. 


طلاء الثمار ع )هم )نن"”1 
نقع الثمار أو رشها بمجموعة من المواد ما بعد الحصاد لتحسين المظهر 

أو تأخير التدهور. تم الحصول على براءة 115,4 على المنتج من قبل 
(قهعآل]ا وآخرون )١17276‏ التي استخدمها كغلاف رقيق او غشاء على سطح 
الثمار التي من شأنها أن تقلل معدل التنفس الخاصة بالثمار. وبذلك ادت الى 
زيادة في مدى عمر الثمار الخزني. تركيب مواد الطلاء ماء يذيب مواد 
الطلاء والبوليمر عالية الصلابة مثل 2 220 7206قطاءع7015:53 
©01م123:00 مختارة من مجموعة يتألف من المواد الصلبة-701 
5 701211 220 01م تلوط ممه 501105 عاطامطم ملآ 
والسوائل غير المتطايرة مثل الشموع الطبيعية بعد معاملة الثمار ويتكون 
الطلاء المجفف من تكهفات دقيقة مستمرة (17131] وآخرون .)١5175‏ 


طلاء ع71:010 121 

وصف الباحث 8215 )١9185(‏ طلاء يسمى ع20102م 2101 يتألف 
من استرات السكروز ومن الأحماض الدهنية وكربوكسي ميثيل سلولوز 
.عع 7طاع2 30:9 لطهة كل10ع3 12117 01 5اعاوء ع51010105. 
ورغم أن ذلك قد يؤخر نضج الموز. كان يفترض أن التأثير كان من تقييد 
تبادل الغازات بين الثمار والجو المحيط به. أدى ذلك إلى تراكم 


١ هع‎ 

00 واستنزاف 02 مما تسبب في تكوين جو خزن يشابه تاثير الجو الخزني 
في مخازن الغلاف الجوي المعدل . ]830101 )١184(‏ أظهرت انخفاض 
في مستويات الامراض على التفاح المخزنة والمعاملة ) المغلفة) بالطلاء 


. 121 0125 


طادع:1"11 56111 

وجدت 508112 وآخرون. )١117(‏ أن الجوافة المغلفة مع مادة 
مشابهة ع0100]م 101 تدعى [و1116ءم2م56» وتخزينها لمدة " أشهر في 
بلا اكانك قر نحلاة نل عو الندا -- عر انع يال 3ك متلا انار بنع 
زيت النخيل كان أكثر فعالية» وأقل تكلفة» من 1[وع111ءمرمه5. أظهر أيضا 
ان تيجان الموز المغلفة مع طوع11»مدمء5 تأخر تطوير تعفن التاج التي 
تسببها العدوى مع  1111/506‏ 00116101711111/1111) ومع ذلك. عند تلقيح 
الثمار مع 6 2) بعد الحصاد كانت النتائج غير متناسقة 
(500م0طهط1' وآخرون .)١5117‏ 
ويمكن تعزيز السيطرة على تعفن التاج بإدخال الأحماض العضوية في مواد 
الطلاء. [66,ه]1 وآخرون. )١9/85(‏ بين ان التفاح المغلفة مع 
طوع111ءع ممع > بتركيز (0.75 “/ و )/١75‏ وتخزينها في صفر درجة 
مئوية لمدة : أو 5 أشهر اخرالنضج "إلى حد ما" مقارنة مع الثمار غير 
المعاملة مع الطلاء. المعاملات لم تقلل مستوى الحفر المرة 16م ]1ط او 
حروق جلد الثمرة السطحية 3101ح5. الشركة التي تصنع 1اوع6111م56120 
وتسوقها تجاريا المنظمة الدولية الخاصة بتغليف الثمار 57/566705 5111126 


1131081 في عام ١11709 ١9197‏ أخرجوا مجموعة من تعليمات 


١ 
المختلفة لأغراض استخدام اغلفة الثمار المختلفة. وكان حظر على الكثير‎ 
منها.‎ 

83-1 كانت صيعغة سائلة لحماية وإطالة عمر تخزين الموز والنباتات 
110 7111-0036 يستعمل مع ثمار الحمضيات. 

© 2111105126 يستعمل لحماية الثمار وتلميعها واطالة العمر الخزني لثمار 
الحمضيات. 

مآ 811110512 يستعمل لحماية الثمار وتلميعها واطالت العمر الخزني لثمار 
لفاغ والأفكائو :و الإعليخ والفراكه الاخرى هين الحوسيات 

النظافالننانس ارقلا طون معانتلاك الت هن المكن تكنينها على البجلافنا لحك 
في تزريعها اثناء الخزن. 


الشيتوزان 0160522) 

مادة 7]1,0-003160:29106115:12105212 يمكن استخدامها لانتاج 
فاه لختلقاى القان. والكن :ليا الغايلة لتقن ف مشكل: انتفاتى لاز اك مكل 
ج00٠‏ 02 والإيثيلين ‏ (وع 1299‏ 9856١؛- ‏ وعزناج0[ 
وآخرون. .)١188‏ التفاح المغلفة مع هذا الاغلفة الكيمياوية (تم تسويقه 
تجاريا باسم 211011-52566) والتي تم تخزينها تحت درجة حرارة صفر 
درجة مئوية لمدة 5 أشهرء وكانت متفوقة الجودة عن المخزنة الغير المعاملة 
(دون تغطية) (ع15ع1(37 وآخرون.188١).‏ ثمار البابايا المغلفة في /١,5‏ 
1111-76 لم تظهر أي اختلاف كبير في فقدان الوزنء التلون البني غير 
الطبيعي والتطور في اللون محدودة مقارنة مع الفواكه غير المعالجة أثناء 
التخزين في ١5‏ بم ([21362312 و5213 .)١11١0‏ وكانت جميع ثمار 


١ 
الفحق ووو "عن الحكياف :فى وهل كين الأررق نزم :في الماء‎ 
غرام‎ ١١( دقيقة والبينوميل الامممعط‎ ٠١ الساخن عند 5/8 9م لمدة‎ 
في 67 ثم لمدة ؟ دقيقة. وقد استخدم بنجاح الشيتوزان مهوم) ني‎ )١ لتر‎ 
باعتباره طلاء بعد الحصاد طلاء للفلفل والخيار للحد من فقدان المياه والحفاظ‎ 
الشيتوزان في الايثر © أو‎ .)١111١ على جودتها (11-0126010]1 وآخرون‎ 
ملغ. مل>' خفض معدل الإصابة بالعفن البني الناجمة عن‎ ٠ 
على الخوخ. وكانت ثمار الخوخ المعالجة‎ 1111010 710111111110 ( 
بالشيتوزان أيضا أكثر صلابة و محتوى الحموضة و حمض الاسكوربيك‎ 
أشار‎ )9٠١١( عضؤؤل و1.1آ‎ .)35١٠١١ أعلى من معاملة المقارنة (1.آ ودلا‎ 
إلى أن تطبيق طلاء الشيتوزان 211055 قد مدد عمر الماصيل المعاملة به‎ 
بعد الحصاد والمحافظة على الجودة إلى حد ماء والسيطرة على الاضمحلال‎ 
-تنانكح‎ /١١5 طوع ع مممء5 أو‎ 7١,5 والتدهور. التفاح المغطاة بمادة‎ 
وجد أن مستوى ثاني أكسيد الكربون الداخلي فيها كان أقل ومستوى‎ »376 
الأوكسجين الداخلي عالي في التفاح المغلفة [و6116م567 من تلك المغلفة‎ 
مع 2111-5256 كما تبين ان طلاء ع:711111-525 ادى الى انخفاض إنتاج‎ 
الإبشايق في القمار واتكناكن. أكين فى بوعل الكفين. نين كللذ‎ 
طوع611 م .. من هذه النتائج التي خلصت إلى أن 7]1111-52856 بنسبة‎ 
716 ف يشكل يكاهوا على :سطح الفاكيئة كان أقل :تفاذا لهذة الغازاك مخ‎ 


أدع110111-. 


١ 


طلاء 21:01 0م173 

طلاء آخر للثمار والتي تم تسويقها على أنها "0270© 01مة/؟ 
"؛ لمكافحة اثار غ11:21م1315]-241 . على حياة الثمار ما بعد الحصاد درس 
المانجو 11311103115 من قبل الباحث 1.3230 وآخرون. )١1110(‏ آثار 
لاع القاقوه زو يكلو ل 717 لذن نتدان العرامه نويد الكفاسن العيلاةة 
والحد من الانخفاض في محتوى حامض الاسكوربيك وتمنع نشاط انزيم 
الماليك وزيادة نشاط ©75019:5213611110125 مقارنة مع الثمار غير المعالجة. 


طادع1]101 

ان مادة البايوفريش [و1810146 هو أسترسكروز الأحماض 
الدهنية. استعملت هذه المادة مع تفاح :]1115 و 102م5123120 نقع في /١‏ 
طوع102 لمدة ٠١‏ ثانية» وتخزن في التخزين البارد لمدة ” أشهر من قبل 
صن و 6زء]5 (2000). كانت الثمار المنقوعة أكثر صلابة» والاقل فقدان 
في الوزن وإنتاج الإيثيلين» احتفظ بالحموضة وكان التنفس أقل معدل من 
الفواكة غيو المغالينة. 


10 
السكر تم اختباره كمادة طلاء لحفظ الأغذية هو 116221056 (1905612 
ومع013'). ؟511١).‏ عو10جء*1' هو دايسكرايد 01530121106 تتكون 
من جزيئتين الجلوكوز التي ترتبط عن طريق احد ذرات الكربون السكر هذا 
يجعل 17121056" سكريات مختزلة مستقرة جدا وتعتبر كيميائيا تقريبا خاملة 
وبيولوجيا غير سامة. هذه الخصائص تجعل منه مادة حافظة مفيدة للجزيئات 


١.6 


البيولوجية والمواد الغذائية. استخدام 176121056 في الحفاظ على المواد 
اللمحكفة في :انوك ررحي 


مضادات الاثلين 2 ©41101)151626 

يك تسينيم: الافيلدق :في" الانهز |2“ السائنة: وهدة التتفين التس حي اتلقتع 
الفواكه منه كميات وفيرة» تعتمد على موعد الحصاد ودرجة النضجء وطريقة 
القدال تدع ارخ اللخ اررة اقناء القنة يرون و القتسوري الغا دمج سول الفاكية إر: 
لكان ,لقوق للمواك البمستعنلة في /حهداة التداطول الندائفة :وقد فقون 
ان (عطعءم10م10ء12989لإطاعم-1) 2402 -1 خفض كمية إنتاج الإيثيلين 
من الفواكه والخضروات و الزهور. 265/314 (1١٠؟)‏ اقترح على المدى 
القضديق: يمك كيدل اتخريق الفعتاعيون في الخو الؤاقي ابعل وتعافافة 
استعمال 1-3167. ومادة 1-3467 وهو متاح بكميات تجارية يدعى 
مسحوق 0161م 121531100 يقلل انتاج الاثيلين» والتنفس وتغير لون 
الثمار في التفاح ومستعمل في معاملات تثبيط الازهار 1-712 
عند تركيز  6٠١,55‏ مليمول م (صوط1_ وؤزأعط]/لء 
29). و7773]105 وآخرون. )٠٠٠١(‏ أظهر أنه يخفض معدل الحروق 
السطحية في الثمار يقلل من تراكمات -عدرهوء موه »- الذي يكون مترافق 
مع 162015 خلال الخزن الهوائي» ولكنه وجد ان فعاليته على التفاح المخزن 
تتأثر بالصنف وحالة التخزين على أن محتويات -101065606 0- المسبب 
للحروق السطحية والمترافقة مع 2120101 ©1626 في جلد الثمرة يخفض 
بنسبة 9018-٠١‏ بواسطة 1-2100 وتخفض الاضطرابات السطحية في 
جلد ثمرة تفاح مكنتوش 90٠١‏ و9010 في الدليشيص ويثبط انتاج الاثلين 


6 
ويقبط خركتة: ١‏ مل لكل لتر مغاملات 21-268 الفاح مكنتوئن 
والدليشيص كانت معنوية في زيادة صلابة الثمار مقارنة بالتفاح غير المعامل 
في الخزن المبرد بعد الخزن عند تعريض الثمار الى ١7م‏ لمدة /ا-5 ١‏ يوم. ( 
عداع510ةم1] وآخرون )٠٠١١( 10117110 .)25٠٠١‏ عمل معاملات 
مفردة من )1-81 مباشرة بعد الحصاد لتفاح 10228010 و مع06010 
15 تليها " أشهر من التخزين في درجة مئوية واحدة تحت شروط 
الجو الهوائي المعدل مكون من ؟١١/‏ 2© و #5 02© أو التخزين البارد 
في ١م‏ يعقبه خزن عدة أيام في ١6‏ درجة مئوية. لم يلاحظ فقدان الصلابة 
بعد استخدام 21007 -1 وتغير لونها الأصفر في تفاح فيما ظهر انخفاض في 
الخدلانة فى سعاملاف الكونترؤل: المكونة فى المكارن السودة كبا امتعمل 
1-3005 مع الموز فاخر تغير لون القشرة وتليين الثمار ومدد عمرها الخزني 
وخفض معدل التنفس وانتاج الاثلين (ع1132 وآخرون 61359. تأخر نضج 
الثمار عند تعريضها الى 1.0-0.01 1-1 1-3702 لمدة 5 ” ساعة ازدادة 
تركيزات 1-7107 عموما أكثر فعالية لأطول مدة. وتم الحصول على نتائج 
ممائلة مع الفواكه المعياة: فى :اكيامن:البولى'اثلين سمكه “.ملم :واتتحتواين 
على 1-7107 في )زع ١,5‏ أو ١٠١‏ مل لتر- '”, و تأخير في الإنضاج 
لمدة تزيد عن حوالي 58 يوما. أظهر 11[ و7771115 واخرون» )١119(‏ أن 
1-0 بشكل ملحوظ ادى الى تمديد مدة التخزين من خلال المحافظة على 
الصلابة واللون الأخضر في القرنبيط ومن خلال تأخير في ظهور الاصفرار 
أثناء التخزين على كل من 5 و ٠١‏ درجة مئوية» تطور العفن في 
5 درجة مئوية. وكانت آثاره مفيدة في كل من درجات الحرارة التي تعتمد 

على تركيز 1-7101 ووقت المعاملة. 


حامض السلساليك- 210 52119116 

حامض السلساليك [00011) ,10ع2 غع1ه020مء1016ل7اط-2 
(06114)013] استخدمت لأغراض طبية لأكثر من قرن. يستخرج من 
الصفصاف (577 5011) 1111017 وكما يوجد في ثمرة ,11865 
115 0710 © مع ه77 (1970 عدمآن11). وتم التحقيق من تأثيره على 
المواد النباتية. على سبيل المثال» غمر ثمار الخوخ في ٠١,٠١‏ غمم. 
لتر-' حامض السلساليك وتخزينها في درجة حرارة الغرفة أدى إلى تأخير 
في ذروة إنتاج الإيثيلين» واختزل عع 2122ع1 616050196 و انخفاض في 
النشاط البوليفينول أوكسيداز ©0:1025 5019/5161201 مقارنة مع الفواكه غير 
المعالجة (11332 وآخرون .)3٠٠١‏ وعلى الرغم من أهميتة في الطب الا أنه 
كان غير واضحا عند تطبيقه على المحاصيل ما بعد الحصاد في معاملات 
الفاكهة والخضروات. 


العلاج التجفيفي ع1131128ن') 

العديد من المحاصيل الجذرية لها طبقة فلين محيطة بسطحها يسمى 
بالأدمة 1رء110ءم. هذا بمثابة حماية ضد الكائنات الحية الدقيقة وفقدان 
المياه. هذه الطبقة يمكن كسرها أو أصابتها بأضرار أثناء الحصاد وعمليات 
القعافتل ميخ لك :عتهها تحر هوي حملزة لقان الحووج القذل سكل الكالفة كي 
محيط الأدمة ويتحقق من خلال التعرض لدرجة الحرارة المناسبة في ارتفاع 
نسبة الرطوبة لفترة من الزمن. يتم تطبيق المعالجة على الفواكه وخصوصا 
كشوك ١‏ لآلرة تكقلةة خناة بدن نف نمضن امقر نظ ركه لقتو 
الجروح بشكل فعال ويقلل من مستويات المرض. ولكل محصول ظروف 


١ه ١‏ 
معينة. التجفيف أيضا يطبق في الحفاظ على محاصيل الابصال مثل البصل 
والثوم. هذا لا تنطوي على تجفيف المحصول إلى مستوى منخفض من 
الرطوبة او الجفاف» ولكن فقط تجفيف الطبقات الخارجية. 
التثام الإصابات والجروح هو عنصر هام في الدفاع ضد الأمراض ما 
بعد الحصاد. تأثير العلاج 1101601ء على تراكم اللجنين في ٠‏ "م تم تقييمها 
باستخدام أنسجة تخزين أربعة نباتات. أنسجة جذر 011202 (الفجل) واللفت 
والبطاطا الحلوة كلها ادت الى زيادة الكنة 115011102610 واستثارة البكتينيز 
356عمم » الشيتوزان 2هوهم]1طان أو خلاصة الخميرة استجابة انسجة 
كورمات السكواش (7670 01/21/11:71104)) 50112512 4260010 فقط للبكتينيز 
6035. في ١78‏ درجة مئوية لمدة ١6‏ ساعة تكونت لها مقاومة كبيرة 
للإصابة بالبنسليوم ‏ 112411111 2671111111/111. و عمليات 10و12 ]تمع 11 
كانت عملية كاملة في غضون 75 ساعة في كل الانسجة النباتية الأربعة 
(ع56325 و12(02210ء21 .)١1155‏ 


الجذرية والدرنية والابصال. 
المحصول درجة الحرارة | الرطوبة النسبية | المدة بالايام 
مثوي 

١٠١ه‎ 5.5 ".-١ البطاطا‎ 

البطاطا الحلوة 5-9٠6‏ .0 7 

اليام ا ١٠-6‏ 5-1 
الكسافا الرشدد 460-5٠‏ كك 
البصل والثوم 55-757 ك7 هوه_١‏ 


؟ه ١‏ 
المعالجة بالمياه الساخنة 14ع620] 77261 غ110 
قد يكون غمر المحاصيل في الماء الساخن أو رشها وتنظيفها مع الماء 
الساخن قبل التخزين أو التسويق للسيطرة على الأمراض مبدأ هذا العلاج هو 
ل اه" افق السلوونا كن كفيو زتنا نل يهني التمار قاض :بهم الخصضداك كاذنا 
التى: تقو يتشناكك قن الانشسداة :شن أكثر .تغروضة اللتلشة ووالقالن.قمن: الممكن 
إيجاد نظام الوقت مع درجة الحرارة التي ستقضي على الفطرياتء وبالتالي 
السبيطرة على المرض دون إتلاف الثمار. قد يكون من الضروري أيضا أن 
تشمل معامالات الفطريات في الماء لتحقيق السيطرة الكاملة. بالإضافة إلى 
ذلك فق اتشكذاعة علج الفاكية للسيطوة على اتات الحشرات وق تم تطنيق 
متعالاحة ١‏ المزاء. [لنجاخدة البح اسيل" [للتكتلقة بويا : في خلك: 'المانسو . والناتانا 
ل ل 1 


جدول 0 فترة تعريض الثمار للماء الساخن للتخلص من الاصابات 


الاحيائية. 
درجة حرارة الماء وقت التعرض 
مئوي 
60.6 0 ثانية (تغطيس او رش) 
206 50 ثانية 
24.4 3 دفائق 
232015 6 دقائق 
إملافاه 11 دفيقة 
الراك 20 دفيقة 


المعالجة الحرارية بالبخار 2)07626ء] 1226 1نادمة/1 

تم تطوير هذا العلاج للسيطرة على العدوى من ذباب الفاكهة في 
الثمار. ويتم بوضع صناديق الفاكهة في الغرفة التي يتم تسخينها وترطيبها قبل 
حقن البخار يتم التحكم في مدة التعرض بوضع مسبار لدرجة الحرارة في 
وسط الفاكهة أو جنب البذور. يتم ضبط وقت التعرض لدرجات الحرارة لقتل 
جميع مراحل نمو الحشرات (البيضء اليرقات؛ والكاملة) ولكن لا ضرر على 
اأفاكية :كلضف ويك رف الموطان #عانجا فو ردانق الماع مقوار »لكان 
ومعالجة المياه الساخنة هي مرحلة اليرقاتء لأنه تميل إلى تعريض جميع 
سطح الثمرة لدرجات حرارة عالية لفترات ‏ أقصر 
([م0ع13 وآخرون .)١1317‏ العلاج بالحجر الصحي في 55,5 درجة مئوية 
لمدة 1١‏ دقيقة طبقت في ثمار المانجو من قبل 1172302 و062352512 
)١1149(‏ مصدرة الثمار من شيلي إلى الولايات المتحدة الأمريكية. المعالجة 
الحرارية بالبخار يمكن أن يسبب البخار إصابات في بعض الثمار. المعالجة 
الحرارية بالبخار تستخدم للسيطرة على الأمراض الفطرية. 


000 ]1 
لون الكثير من الفواكه يسيطر عليها في جلد الثمرة وجود الكاروتينات 
95 9و9و19/115م0طاقة:» والتي تعطي ثمار البرتقال الألوان 
البرتقالي او الصفراءء والكلوروفيل» يعطي اللون الأخضر. التغيير من 
الأخضر إلى الأصفر أو البرتقالي» يرتبط مع النضج والنضوج الزائد في 
الثمارء قد تنطوي على تخليق الأصباغ ولكن في كثير من الحالات هو ببساطة 
انهيار الكلوروفيل ثم اختفاءه وظهور أصباغ البرتقالي أو الأصفر (563/5201 


١ هه‎ 


.)١ 5‏ البرتقال غالبا ما يسيطر على لعمعع ع0 بعد الحصاد عن 
وو تعريظها لنعان/الاتالرزيي'الدكر تفي نريفة العا رةاوااوطوية 


التبريد السريع بعد الحصاد؛ 

لنجاح العنايه بالثمار بعد الحصاد يتبع مايلي 

-١‏ حصاد الثمارفي مرحله النضج القياسيه 

؟- تخزين المحصول الجيد الذي يتحمل ظروف التداول بعد الحصاد 

اسايه تعنايات «الفرقبوالشريع :والتسيته بوالتدقلتجنب: /الاغرار. 
الميكانيكيه 

؟:- تجنب تعريض الثمار لدرجات الحراره العاليه بعد الحصاد 

5 حمايه الثمار من اضرار البروده 

1 ازاله حراره الحقل من الثمار(التبريد السريع للثمار بعد الحصاد) 

1- منع التباين او التذبدب في درجات الحراره اثناء الخزن 


اهميه تبريد الثمار بعد الحصاد : 

-١‏ تأثير التبريد على سرعه التلف بعد الحصاد 

؟- تأثير التبريد على سرعه التنفس وانتاج الحراره الحيويه اثناء الخزن 
"- تأثير التبريد على نمو وانتشار الاحياء المجهريه المسببه للتلف 

5 - اثر التبريد على فقدان الوزن والذبول بعد الحصاد 

ه- اثر التبريد على التزريع والنمو اثناء الخزن 

؟نامق اباتك المحاضدل للحانية لالز هتيهتر القدوقية 


/ا- منع حدوث ظاهره الاخضرار بعد الحصاد 


طرق التبريد السريع : 
-١‏ استعمال غرف التبريد الثابته 20011228 190012 

هذه الطريقه يمكن ان تستعمل مخازن التبريد الميكانيكيه الاعتياديه 
لافراكن القدوية التررى ناد تحور بردو يلات 63ل لسيرظه ركه الور 
داخل قاعه الخزن بأستعمال مراوح اضافيه قويه لها القدره على زياده حركه 
هواء المخزن الى 20٠0-٠٠٠١‏ قدم /دقيقه ويجب ايقاف المراوح الاضافيه بعد 
واكنر لتويك ةو وه لفاك الى لكوع لطا ريه لككنيي ون تسح فيد كذ 
الطريقه سهله وبسيطه لكن عيوبها انها بطيئه وهناك تحوير لزياده كفاتتها 
بتغيير حركه الهواء وجعله يتجه من السقف الى الاسفل بدلا من ضخ الهواء 
بصوره افقيه تحت سقف الغرفه وذلك بتزويده بأنابيب نفخ الهواء على ارضيه 


المخزن ومن ثم يتوزع الهواء البارد بين صفوف العبوات. 


؟- طريقه التبريد بالهواء المدفوع جبرا ع00110» تكته- 10160 

تتم هذه الطريقه بأجبار الهواء البارد على الدخول داخل الصناديق او 
العو اكد وا لذورانه هرا" القنار ينك اك العنو كبو اناهن الهواره متنا 
بسرعه فائقه ثم يسحب الهواء الحار من بين العبوات بأتجاه اجهزه التبريد 
الميكانيكي ليبرد ويعاد استعماله مرة اخرى ويمكن اجبار الهواء البارد على 
الكو ل الى :اكز العيؤاك واذلك امات اكتذففى خط الهواء طن حاسي 
صفوف العبوات المرصوصه بأنتظام في وحدات الخزن الموزعه في المخزن 
المنوة :وافباتسمل موزارت و مقر عاق مزاع 'قوية: انيكب الوؤاء من القرراك 
الموجود بين مجموعتين او صفين من العبوات فيحدث تخلخل بالضغط مما 
يجبر الهواء على دخول العبوات والدوران حول الثمار حيث يستعمل البلاستك 


١ /اه‎ 


او الكارتون لغلق الفجوه بين مجاميع العبوات من الاعلى كي يحدث تخلخل 
في الضغط يكفي لأجبار الهواء على الدخول داخل الصناديق ان هذه الطريقه 
تسبب ذبول الثمار بسرعه لذلك يجب ترطيب الهواء المستعمل في التبريد ان 
نوع العبوات وطريقه التعبئه يجب ان تكون مناسبه لاجراء عمليه التبريد 
بالهواء المدفوع جبرا فالصناديق يجب ان تحتوي على عدد كافي من الثقوب 
او الفتحات الطويله اللازمه لمرور الهواء داخل الصندوق كذلك يجب عدم 
تبطين الصناديق بالبلاستك وعدم وضع المحاصيل داخل اكياس الورق او 
البلاستك لان الهواء يدور حول الاكياس ولا يدخل الى داخل الثمار 


تنتد-0ء10 د0؟ دعدد0ط عللتاط 01 اتاععع سوتضيد ''1اعاك" 
صورة 5. نظام ترتيب البالات للسماح للهواء بالوصول الى الثمار. 


وفي حالة استعمال الصواني الكارتونيه او البلاستكية داخل الصناديق الكبيره 
(لتجنب الاضرار الميكانيكيه ) يجب ان توضع هذه الصواني بطريقه لا 
تتعارض مع حركه الهواء داخل الصندوق كما يفضل ان تكون الفتحات او 
التقوب المخصصه لدخول الهواء في مواقع اسفل واعلى الصواني المستعمله 
في التعبئه كما في حاله تعبئه صناديق البيض عند تبريد الثمار المعبئه في 


١ 
صناديق كارتون مثقبه يجب ان لاتقل مساحه الثقوب عن 905 من مجموع‎ 
المساحه الجانبيه للصندوق لغرض دخول كميه كافيه من الهواء البارد الى‎ 
داخل الصندوق لزياده سرعه التبريد اما عند استعمال عدة صفوف من‎ 
صناديق الكارتون المثقبه الى جانب بعضها فيجب ان ترص بشكل يجعل‎ 
الثقوب الجانبيه مقابله لمثيلاتها في الصف الاخر ليمر الهواء البارد من‎ 
صناديق الصف الاول الى صناديق الصف الثاني ان سعه وعدد الثقوب يتوقف‎ 
على نوع الثمار ونوع العبوات المستعمله‎ 


"- التبريد بالماء البارد 5 1م11 

يمكن ازالة حراره الحقل من المحصول بغمر الثمار بأحواض من الماء 
الاقف انرو نوا قساف دازف 313 قفوم ا كب الماك اننا ره يتفض الخو فق 
الثمار فترتفع حرارته ويعاد تبريده وتدويره ميكانيكيا ويدور الماء بين اجهزه 
التبريد والمحصول كي يبقى باردا ويفضل تجديد الماء بأستمرار او تنقيته و 
تعقيمه لان الماء تعلق به اتربه وملوثات كالاحياء المجهرية من الثمار 
المهروسه او المصابه . ان المبخر 673012601 يكون على شكل انابيب 
تغمر في حوض الماء لتبريده وتقوم مراوح بتحريك الماء حول انابيب المبخر 
ووفك ازريم قرا حلي كزين كاقلة فل اواك كقائيق سفن تحت الا 
البارد او في حوض التبريد وتخرج من الطرف الثاني للحوض وتتم بسرعه 
ودرجه حراره المحصول يتم تنظيمها حسب سر عه الحزام الناقل الذي يحدد 
فتره بقاء المحصول مغمور في حوض التبريد ويمكن وضع المحصول في 
سلال مشبكه او سلكيه او اكياس مشبكه لتسهيل دخول وخروج الماء ويمكن 
وضع المحصول على الاحزمه مباشرة بعد الجني وعند وصول المحصول 


١ 


ويمكن ان يغمر المحصول في احواض التبريد أو ينهمر الماء البارد عليه من 
الاعلى أو تستخدم الطريقتين الغمر والرش وطريقه الرش تقلل من تلوث 
الثمارء وبعد خروج الثمار نضيفه بارده يفضل تعبئه المحصول في عبوات 
الشحن او الخزن او التسويق ولا يترك المحصول مده طويله بأنتضار الشحن 
لان ذلك يودئ:الن ازتقاع حرزازقه:من حكيد أن هذه الطريقه قوب انتشاز 
الاحياء المجهريه في المحاصيل. لكن التبريد بالماء اسرع من التبريد بالهواء 
حو ساايقازي © :مواك قذة الحطارزيقة زا قتاننه كمع محاصيل القراكة 
والخضر التي يتسبب الماء في تلفها. 


1011060011115 در 
صورة 5. نظام التبريد الاولي بالماء. 


جدول ". تاثير طريقة التبريد الاولي في نصف عمر الثمار. 
10 27211-60011285 عغطا 2ه 272100 01125معع1م 01 كاعع 11 عاطهة 1" 
.(2003 ,5012م11012) وعءدوط ععا 18 مآ (9[ء1005 لماعم د5ع1ممة 01 


طريقة التبريد منتصف وقت 
التبريد 
غرف التبريد العادية 7 ساعة 


فاق "سويهة ايراد 13ب 453 ١‏ 2 بهلت 
١‏ 
م.ثانية 
بخاخات سرعة الهواء "م.ثانية-' 5 دقيقة 


الماء البارد (116م1 ع1005) 9٠‏ دقيقة 


١5١ 

التبريد بالتفريغ : 
تبرد المحاصيل بادخالها الى غرف او دهاليز محكمه الجدران وتغلق 
الابواب جيدا لمنع تسرب الغاز والابخره ثم يسحب الهواء بواسطه مضخات 
تفريغ قويه تؤدي الى تخلخل الضغط ان تخفيض الضغط يجعل الماء يتبخر 
تحت درجه الغليان ويمكن التحكم بدرجه الحراره بمقدار الضغط او شده 
التفريغ مثلا عند تخفيض الضغط من 7651١‏ ملم زئبق الى 75,5 ملم زئبق 
يغلي الماء و يتحول الى بخار عند درجه 55 هم" اما عندما ينخفض الضغط 
الى 05 ملم زئبق فأن الماء يغلي بدرجه الصفر المئوي ان غليان الماء في 
درجة حرارة الصفر المئوي يعني تحوله من الحاله السائله الى الحاله الغازيه 
وهذا يعني امتصاص الحراره فقد وجد ان الباوند الواحد من الماء يمتص 
كارن هدي دوداز تقو يكلانجة بعتفينا بكهو لا هه الاق انالك الى الجناله 
الغازيه بدرجه صفر مئوي ان هذا الماء الذي تبخر هو الماء الموجود في 
المحصول المراد تبريده لذلك يفقد المحصول حوالي 9/١‏ من وزنه لكل ٠١‏ 
درجات فهرنهايتيه مما يؤدي الى ذبول المحصول لتجنب ذلك يرش 
الفتحضيول :«دالماء :اداه" اتقاغ تكنيسن الستفط اق هذة: اردق يبوه و 
تستغرق 5١-٠١‏ دقيقه لاتمام تبريد المحصول وهي من افضل الطرق التي 
تناسب محاصيل الخضر الورقيه التي تحجز بينها جيوب هوائيه يصعب 
ازالتها بالطرق الاخرى العيب الثاني لهذه الطريقه كلفتها العاليه لكن سرعتها 
تقلل من كلفتها والعيب الثالث هو تراكم بخار الماء في حيز التبريد الذي يسبب 
ارتفاع الضغط وتوقف عمليه التبخر والتبريد لذا يجب ازالة بخار الماء من 
حيز التفريغ بنفس سرعه تكوين البخار كذلك يمكن التخلص من بخار الماء 
المتكون في حيز التفريغ بتحويله الى ماء بعمليه التبريد والتكثيف والمحطه 


١ لح‎ 


تصل كفائتها الى 76٠١‏ طن يوميا وصناديق التعبئه يجب ان تكون حاويه على 
عدد كافي من الثقوب او الفتحات 


التبريد بلثلج عمتاممء عع1 

متعدل فى هذه الطارويقة الننه العادى الذي رار .على" الكماز التانو اله قد 
لأزالة تهوارة "السدل اع انان عفليا اه إن الادم متك الك انمق التفان 
اثناء ذوبانه وكل ١‏ غم ثلج مائي يمتص 7٠١‏ سعره حراريه عندما يتحول من 
تلج الى ماء بدرجه الصفر المئوي لكن هذه الطريقه بطيئه وتسبب اضرار 
للثمار والعبوات خاصة الكارتونية وبما ان الثلج يلامس جميع المحصول 
فيحدث تباين في درجه الحراره حسب قرب الثمار عن الثلج ولتلافي هذه 
الحاله يطحن او يبرش الثلج وينثر فوق المحصول او يضاف الماء البارد فوق 
الثلج المبروش ليذوب و يتخلل الماء اكوام المحصول ويزيد من سرعه التبريد 
» ولحساب كميه الثلج اللازم فقد وجد ان باوند واحد من الثلج العادي يكفي 
لتخفيض درجه حراره اربع باوندات من الثمار بمقدار :٠‏ درجه فهرنهايديه 
وفئ: الؤقف العاهر اتتعيدن عن الخلع العاذئ بالف الحاك ار كناقي ركس 
القاروون: انان أن القاف سيق السائل :زفي هه النالة لقان الفلم الحا 
قوق التدان لاد وور3 ها شنو ع فتسنان تاضي ان النرووذه لذ تتعذن القلخ الجا 
عن /أرهيه المساون أو القداحنه (ما 'الغاؤات البائلة فيكت أن لذ كاتستن 
الثمار اثناء التبريد بل يجب ان ترش في هواء الغرفه بواسطه مرشات خاصه 
تتضيله بأشيطو إناك:الغان ينكق سباق كبديةه العاك السائل الاخؤى لزي من 
العلاقه التاليه لكل باوند من ثنائي اوكسيد الكاربون الساءل او النيتروجين 
السائل يعادل في تبريده ١,7‏ باوند من الثلج العادي اما في حاله الثلج الجاف 


١7 


فأن كل باوند يعادل في تبريده ١,8‏ باوند من الثلج العادي . 


عنف ١||أأ5‏ مر 
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لأ اعم 1داء 1 


ذا اممت قم 


10 5 8 7 6 5 4 3 2 1 
عا عبااأواعع 


شكل 5. سرعة تبريد ثلاث طرق من التبريد الاولي. 
.5 001125ت ع1216 101 28ت 116 1ءمطاعا 01 علد كا 


١ 


الفصل التاسع 
التغييرات الكيمياوية الني 


تحدك في الثمار 


١ 


١ 
التغييرات الكيميائية التي تحدث في الثمار اثناء النمو والنضج‎ 
والخزن:‎ 

تمر الثمار بسلسله من التغييرات الكيميائيه اثناء النمو والنضج 
والخزن تؤدي الى حدوث تغييرات في اللون والطعم والصلابه والنكهه تحدث 
قبل.وبعد الجن لكي تصل: الثمار الى اصتلح :تايمكن للاكل يجنا أن تضل 
الثمار الى مرحله البلوغ على الاشجار قبل الجني والتغييرات الاخرى التي 
تؤدي الى النضج ممكن ان تحدث بعد الحصاد في حين ان بعض الثمار لا 
تنضج الا على الاشجار مثل العنب و الشليك. 

ان التغييرات الكيمياويه التي تحدث بعد الحصاد وتؤدي الى تحسين 
الخصائص الاكليه للثمار وفي ثمار اخرى تؤدي الى تدهور القيمه النوعيه 
والغذائيه لها وتصبح غير قابله للاستهلاك البشري وهذا يحدث للثمار التي 
تجنى قبل النضج. تبقى الثمار حيه بعد الحصاد وتستمر فيها معضم الفعاليات 
الحيويه والفسلجيه كالتحلل والهدم الغذائي لانتاج الطاقه او عمليات البناء 
كتكوين الصبغات والاحماض النوويه ومن معرفه التغييرات الكيميائيه 
والفسلجيه التي تحدث في الثمار نستطيع تفعيلها او ايقافها من خلال الظروف 
المحيطه بالثمار. 


التغيرات في محتوى الثمار من الماء : 

محاصيل الخضر والفواكه تحتوي على نسب متفاوته من الماء حوالي 
من وزنها وفي الخيار والرقي والخس تحتوي على حوالي 9,015 اما 
الحاصلات الدرنيه فتحتوي من 9/065٠١0-5٠‏ من وزنها ماء تعتمد كميه الماء 
الموجوده في المحصول على كميه الماء المتوفر وقت الحصاد والتكوين 


ل ١‏ 
الوراثي والظروف البيئيه المحيطه بالمحصول وبعد الحصاد تبدأ نسبه الماء 
بالنقصان ومن الصعب تعويضها عن الماء المفقود لذلك يجب حصاد 
المحصول عندما يكون محتواه المائي اعلى ما يمكن عند الصباح مثلا أو ري 
المخضهر ل :قال الع يقاضية اليه اضر التشدية الحواتعة تدر ل كيك الحضداد 
كالمحاصيل الورقيه ثم تخزينها في درجه حراره منخفضه ملائمه للمحصول 
وزياده نسبه الرطوبه في جو المخزن مع استعمال العبوات المناسبه بالاضافه 
الى ان الثمار تختلف في سرعه فقدانها للماء بسبب تكييف السطح الخارجي 
للممحصور نوس اخظه ناراف اللباقه اقل فقذاق المناوهن زاف الله لاست انها 
على طبقه شمعيه وصنف التفاح 0611010105 0106© يفقد من الماء اكثر 
من الصنف 061121005 ع1 بسبب احتوائه على شقوق و فجوات على 
البشره. 
يلحفظ ان شه لمان فى :الثمان: تمحرو مدع تقض المواه «النضج مكلا فى التق 
اعلى نسبه للماء في دور النمو السريع ثم يأخذ محتواها المائي بالانخفاض 
عند النضج في مرحله الرطب من 9/05٠‏ الى 905 ويستمر بالنقصان مع 
تقدم الثمره نحو النضج النهائي حتى ينخفض الى 9075-٠١‏ وتزداد فترة 
القخروق:ز اكتقاصن الثدار جيقزمات الحودة كلا فلك نميه متو اها المانن:. 
ان درجه حراره الخزن المرتفعه تقلل نسبه الماء في المحصول فثمار التمر 
المخزنه في درجه حراره المختبر تنخفض نسبه الرطوبه فيها من 90١57‏ الى 
4 في حين الثمار المخزنه على صفر مؤي ترتفع نسبه الماء فيها من 9,0٠١‏ 
الى 9١1١‏ كذلك اكياس التعبئه لها تأثير في التحكم بكميه الفقدان الرطوبي 
ويبين الجدول التالي تغيير محتوى ثمار التمر من الماء مع تطور النضج. 

جدول 68. نسبة الرطوبة في مراحل نمو الثمرة. 


١١848 


المرحلة المحتوى المحتوى الرطوبي 
لتر ْ006/) 
بداية الترطيب ك0 
5 ثمار رطب الك 
ثمار رطب 9/0 
ثمار رطب 0 
التغير في الكربوهايدرات : 


تكو الكريو هيفو اق “شيم كبزن] نز المؤاه:الفجرواووة الوا حفر 
تركيب الثمار وهي ناتجه عن عمليات البناء الضؤزي 515ع552]6 1040م 
زاك اكتن: التكزير ركه الكبرية في الكان تورهوذر اخ مكرابطة تيع التطيم الذهائن 
للثمار هو تحلل بوليمرات الكاربوهيدرات 15ع017:0م 0030124 
ويحدث تاثير مزدوج للكاربوهيدرات حيث يحدث تحول تام للنشأ الى سكريات 
الذي يجعل الثمار اكثر حلاوة واكثر تقبلا والثمار غير الكلايمكتيرية فان 
تراك التكوياك تكو لز نكا نح هلو الصلقاف: الذكلية تمع الشتوات 
الحصول على السكر من النسغ الصاعد وتحلل الكاربوهيدرات بالاخص 
المواد البكتينية والهيمسيليلوز سوف تعمل على تحلل الجدار الخلوي والقوى 
الماسكة للخلايا مع بعضها وان البروتوبكتين 11ع1010762م وهي بوليمرات 
طويلة فهي ترتبط مع بوليمرات اخرى بشكل متقاطع بواسطة جسور مع 
الكالشيوم و وكذلك تزتبط مغ السكريات الأخرى ومع مُشتقات الفوسدفات 
من اجل تكوين بوليمرات كبيرة جدا ومع تقدم نضج الثمار فان البروتوبكتين 
يبدا بالتكسر او التحلل بشكل تدريجي الى جزيئات ذات اوزان جزيئية اقل 


تكون اسرع ذوبانا في الماء وهذا يرتبط مع ليونة وطراوة الثمار. 

تشمل الكربوهيدرات على : 

-١‏ النشأ اع1ج)؟ 

؟- السكريات الاحاديه 127020536121106 اهمها الكلوكوز و الفركتوز . 
"- السكريات الثنائيه 01153-12311065 اهمهاالسكروز 

5- السكريات المتعددة 65 مثل السليلوز و المواد 
البكتينيه و النشا : 

5- مشتقات السكريات< 06117261065 5111 مثل الاسترات والكحولات 
والمواد الكلايكوسيديه والاحماض السكريه . 


التفيرات في النشأ:- ططاعكة]؟ 
يتكون النشأ من عدد كبير من جزيئات الكلوكوز مرتبطه مع بعضها في 
سلسله طويله ترتبط بروابط كلايكوسيديه ١-4‏ ويتكون النشأ من الاميلز 
©9135 والاميلوبكيتن مناءءم10لاممح يتكون الاميليز من 
اكثون١٠٠٠‏ وحده من سكر الكلوكوز والاميلز يذوب بالماء ويتكون من سلسلة 
مستقيمة من جزيئات الكلوكوزء الاميلوبكتين 303/1066117 يتكون من اكثر 
من ٠٠٠١‏ وحده من سكر الكلوكوز في اواصر مستقيمه ذات اواصر 
كلايكوسيديه )١1-5(‏ و سلاسل اخرى متفرعه )١-1(‏ وهو غير قابل للذوبان 
بالماء . 
وتختلف نسبه النشأ في ثمار البطاطا 07١‏ اميليز و9707 اميلوبكتين ويتحلل 
النشأ بعمليه 019/019:515) حيث يتحول النشأ الى سكريات اهمها الكلوكوز. 
ان عمليه بناء وهدم النشأ تحدث بنفس الوقت في الثمار وعمليه البناء تكون 


١ا/١‎ 


اسرع من عمليه الهدم في المراحل الاولى لتكوين الثمار وعمليه الهدم اسرع 
سكريات بسيطه تنقل الى الثمار وتتحول الى نشأ حيث يخزن في الثمار ثم 
انزيم الامليز 210125 وهناك انزيمات تنشط في درجات الحراره 
المنخفضه تحول الدقياً الى سكر اهمها انزيم 11105 0 


التغيرات في السكريات : 

تدخل الكاربوهيدرات الى الثمار على شكل سكريات ويتحول السكر 
الى ققنا عند ويصيوله لبان روودرن على كل دنا كل يكحو ل :التفنا حلك انمي 
الى سكر. والسكريات تقل نسبتها عند خزن الثمار لاستخدامها في عمليه 
الفين الأنفاج الطاقه الضروريه لاجراء العملياك: العيويه فى الثمان .وثانيا 
نشاط الانزيمات التي تحلل السكريات. ان نسبه السكريات تزداد عند نضج 
الثمار وتقل بعد عبور الثمره مرحله النضج التام والتدهور والشيخوخه. 

كما تحدث تغييرات متبادله في انواع السكريات اثناء النضج والخزن 
على الرغم من عدم زياده نسبه السكريات الكليه .في العنب والشليك تزداد 
السكريات المختزله على حساب السكروز وفي البطيخ تزداد نسبه السكروز 
مع نقسبان الستكريات المختز له: 
لنن. النكنا وحده مصدر السكرياك بل السكرياك. النعقده جل الور 
والهيموسيليلوز والبكتين الموجود في قشره وجدران الخلايا تتحول الى سكر 


١ 


طع5]3 ع05عا5 
الل نا 0 أثرتطفةة ع 
1-05 -56مع ناا 012105 
يا ع60 0 
--- 21 


6 م-6056-6نااة :ل هووعراقى 


التغير في المواد البكتينيه :- 

هي مواد غرويه ذات وزن جزئي عالي وهي مهمه للجدران الخلويه في 
الثمار وتتكون من وحدات بناء حامض الكالكترونك 20101 ع12001ااعة001 
وسكر. ترتبط جزيئات الحامض مع بعضها في اواصر كلايكوسيديه لتكوين 
المواد البكتينيه التي تدخل في تركيب جدران الخليه وتكون ماده رابطه بين 
الانسجه ويدخل في تكوين الصفيحه الوسطى 13573113 1720101016 خاصة 
البروتوبكتين اما الجدار الاولي 7211 /5013111217 يتكون من بكتين وسليلوز 
وهيموسليلوز. 
تقسم المواد البكتينيه الى الاقسام التاليه : 
١‏ حامض البكتيك 2 200 عنامء7م 
وهو ابسط المواد البكتينيه ويتكون من اربع جزيئات من حامض الكالكترونك 
013101001 مرتبطه مع بعضها بروابط كلايكوسيديه ويذوب بالماء. 
؟- حامض البكتينك 20101 ©71تاءع©7 

يشبه حامض البكتيك في تركيبه ماعدا وجود مجموعه مثيل بدل 


١ 


الهايدروجين ويذوب بالماء الساخن وجزيئاته اكبر حجما : 
"- البكتين 05تاعع7 

تتكون وحدات بنائه من © ” وحده من حامض البكتيك وهذا يعادل ٠٠١‏ 
وحده من حامض ح02136©111011© وهو قابل للذوبان بالماء الحار ويتحد كل 
من حامض البكتينك والبكتيك والبكتين مع الكالسيوم 02') والمغنيسيوم ع11 
مكون بكتات الكالسيوم والمغنيسيوم الغير ذائبه بالماء وذات صلابه عاليه. 


: - البكتين الاولي 17اع6م 71060 

وهو اكثر صور البكتينات تعقيدا ويتكون من وحدات من حامض البكتيك 
لتكوين مركب ذي وزن جزئي عالي والبروتوبكتين غير ذائب بالماء ويتركز 
البروتوبكتين في الصفيحه الوسطى لربط جدر خلايا الانسجه. ان 
البروتوبكتين والبكتين والاحماض البكتينيه لها القابليه على تكوين املاح 
لوجود مجموعه كاربوكسيد حيث تتحد مع الكالسيوم 2) والمغنيسيوم 12/18 
لتكوين بكتات الكالسيوم و المغنيسيوم والتي لها صلابه عاليه وغير ذائبه 
دالماء وه يلعب كوو هام قن صبلاية القنان تحدف تعييراك في المؤاد اللكتينية 
اثناء نضج الثمار » 
عند بدأ الثمار بالنضج ينفصل عنصري 03 و 115 من البكتات وتذوب بالماء 
فتنفصل جدران الخلايا عن بعضها فتقل صلابه الثمار وتصبح اكثر ليونة 
وفضالحه تلذكل» انا الز وتؤيكفين إذ|اتقطل عند ستصين :واو :218 قاقدلا 
يذوب بالماء لكنه يتفكك ويتأثر بأنزيمات اهمها 
_انزيم البروتوبكتينز 112256ع70056م هذا الانزيم يحلل البروتوبكتين الى 
حامض البكتيك 


١: 


انزيم ع1225ء60)12651م يحطم روابط البكتيك الى حامض كالكترونك 
_انزيم ©212060110285ع 0198م انزيم يفكك الروابط بين حامض 
210 ع1001تماعة 001 


اللكنين 12111ك1.1 

يشبه في تركيبه الكيمياوي مركبات 75137020101 حيث يتكون في 
جدران بعض الخلايا خاصة خلايا الخشب والانسجة السكلرنيكيمية ويتواجد 
اللكنين على شكل طبقة خارجية تحيط بجدران الخلية مما يكسبها صلابة قوية 
وخشونة السطح الخارجي للخلايا وتبلغ نسبته في الخشب حوالي 90٠١‏ وزنا 
او اكثر . بينما يكون في الانسجة المتخشبه في الفواكه والخضر قليلة ان 
عملية التخشب تلعب دورا كبيرا في قوام الثمرة ع011»زء) وتكوين الالياف 
والخيوط وع51 والخلايا الصخرية 65ع فيها وذلك حسب توزيع الانسجة 
المعنية ويمثل اللكنين اقل من ”امن الوزن الجاف لللانسجة . 


التغييرات في الاحماض العضويه : 

تخوق القو كفو المقطيوؤ اث انوا عفد دكن الاخماض ‏ النضوية اهيدا 
احماض دورة 12665 مثل 2010 022112 و 2010 عتتقاتتة1' و “2/1211 
214 و 11عد 1012© و م1)ز0ن:1 والتي تستهلك اثناء عمليه التنفس و 
كذلك تتغير نسبتها اثناء مراحل النمو والنضج و تختلف انواع واصناف الثمار 
في كميه الحامض المخزن فمثلا تقدر مجموع الاحماض في الليممون 0/٠7‏ 


١ ه/ا‎ 


واللوؤنقال اتنا ورور العو ايه تقاف العلدى اليه انان توك عه كول 
توازن بين محتوى الثمار من الاحماض والسكريات لذلك تعتبر نسبه 
الاحماض من افضل مؤشرات نضج الثمار بالاخص الحمضيات والعنب 
والرمان » 
حامض 2011 0010112 وهو الحامض السائد في الحمضيات والطماطه 
والبطاطة الحلوه والشليك والرمان والانناس 

حامض 2010 ع213110 سائد في ثمار المشمش والموز والخس والقرنابيط 
والجزر والشلغم والبقوليات والباميا والبصل والخوخ 

حامض 2010 13163112 سائد في العنب 

وحامض 2011 0723110 في السبانغ 
يتغير تركيب كل حامض بشكل مستقل عما في الاحماض الاخرى اثناء 
مو انكل الم الوه و التقيرو فى كلذةالتكباض يشو ارح قن التشرو في أن 
مركب من المركبات الاخرى في الثمار . عادة تكون نسبتها عاليه اثناء نمو 
الثمره وحتى وصولها الى مرحله اكتمال النمو لتبدأ بعد ذالك بالتناقص عند 
بدأ النضج وتستهلك بشكل رئيسي في عمليه التنفس لانتاج الطاقه والبعض 
الاخر يتحول الى حامض عضوي أخر يعتبر احد الاحماض العضويه 
الوسطيه في دوره 01165 » وقد تتحد بعض الاحماض العضويه مع بعض 
العناصر كما في حاله اتحاد حامص 2011 0223110) مع الكالسيوم ليترسب 
المركب الغير ذائب على شكل بلورات غير ذائبة داخل الثمره وتؤثر كل من 
درجه حراره الخزن وتركيز الغازات ومده الخزن على تركيز الاحماض 
العضويه بعد الحصاد فزياده تركيز «0)00) يوقف تحلل هذه الااحماض 


السكريات 


الزمن 


الشكل .١١‏ نسبه السكريات والحامض في ثمار البرتقال اثناء النضج 


التغيرات في المواد الطياره : 
المواد المتطايره هي مجموعه من المواد العضويه التي لها القابليه على 

التسامى والتحول الى الحاله الغازيه تحت الظروف الاعتياديه ومعضمها ينتج 
من مواد غير مشبعه وتكون على اشكال عديده فقد تكون على اشكال تربينات 

5 عر استرات و2,ع6وه او على شكل كحولات وع3120201 او 
الدهايدات وع15:0ع210 او كيتونات و1006 اوتكون على شكل احماض 
عضويه مثل حامض الخليك 2010 ح40©11 او على شكل احماض امينيه مثل 
حامض 61115 والذي يحوي على مركبات الكبريت المسؤله عن اعطاء 
الرائحه المميزه للبصل والثوم يزداد انتاج المركبات المتطايره في الثمار حتى 
تصل الذروه عند اكتمال نضج الثمار ثم يقل انتاجها بعد ذلك عندما تدخل 
الثمار مرحله النضج الزائد او الشيخوخه وفائده هذه المواد انها تكون مسؤله 
عن اعظطاء النكيه القمار. اهم احر اها هذه الغازات. المابفووكا ريونيه الغور 
مشبعه الناتجه من هذه المواد مثل الاثلين والاستلين تسرع من نضج الثمار 
وتدهورها وبالتالي تقصر من عمر الثمار المخزنة في المخزن 


١64 
التغيرات في المواد الفينوليه والتانينيه:‎ 
تعتبر المركبات الفينوليه من اكثر المركبات الكيمياويه في الثمار تعقيدا‎ 
روتكدل الوك قاد لقنو النانيتوه على ماناو ارهن النوات اقمها [احمامن‎ 
العضوية والعطريه وبعض المركبات المسؤله عن اللون والمواد التي تعطي‎ 
المليم الكنية لتعطن الباق نذالك لطعم الفانظو 86217 نل كرو لمعم الير‎ 
وتحتوي الثمار الغير ناضجه على نسبة عاليه من هذه المواد‎ 95 
لذلك تكون غير صالحه للاستهلاك الطازج في حين يقل تركيزها عند دخولها‎ 
مرحله النضجء اما التانينات تين مركبات فينوليه معقده ع162011م70157‎ 
دوذات اوزان جزئيه كبيره وهي السبب في اعطاء الطعم‎ 0120 
-: القابض في الثمار الغير ناضجه وتقسم الى‎ 
تانينات قابله للتحلل 2105نةغ 361 020195 قط‎ -١ 
68111» هي التانينات القابله للتحلل بالماء وتتكون جزيئاتها من حامض‎ 
5612012 علما ان هذا الحامض يتكون من عدد من جزيئات حامض‎ 2010 
المرتبطه مع بعضها لتكوين تانينات حره تتصل بمجاميع كاربوسيليه.‎ 0 
تانينات غير حره او مكثفه‎ -" 
تتميز عن الاولى بعدم وجود المجموعه الكاربوكسيليه وان التانينات‎ 
7111121116 هي التي تعطي الطعم القابض الغير مستساغ للثمار قبل النضج‎ 
. كما في التفاح والكاكي والسفرجل والتمر والرمان‎ 
تفار كيز الكانتدالك ,كلها كفيك التجروي كدو وثر كله تمن تايح لكاو اران‎ 
التانينات على الذوبان بالماء والى سرعه تفككها وبالتالي تحولها الى المركبات‎ 
6622012 210 الاساسيه اي انها تتحول الى سكريات وحامض البنزويك‎ 
ادنك‎ ١ وها شف لقان طلسم الفابتى بواشهر بالق الطلقة التخلي بونمة‎ 


00 
للدافيك اكه القائةة لتخا 'والكاتناقة التحرم) نا الكانيقات القزن بحرن إى امكف 
ستتحول الى مركبات ذات اوزان جزيئيه عاليه نتيجه لاتحادها مع بعضها 
البعض الاخر بعمليه البلمره 019751611722]101م وستكون صلبه لا تذوب 
اتناو تنه هديا الفاكيئي القايكن ودين" هذه الركواك الأ يينها اللعابة 
كدان نحاق الكفيو من ايفاك تون نعل هذه المواداوتزكندها عداافي 
تحول لون بعض العصائر الى اللون البني وتكون الثمارالتي تتعرض الى 
الرضوض حيث يتحول لونها الى اللون البني والمهم في التانينات انها تتحد 
مع البروتينات لتكون مركبات غايه في التعقيد وهذا المركب الجديد سيبطل 
تعر لم 'اللور قوق اتلك لخدام القاسداف كر انه فقا عون لذن ذو فق تشعو 
الانزيمات بسبب اتحادها مع البروتين المكون للانزيم وتبطل مفعول الانزيم 


التغيرات في الفيتامينات: 
الفيتامينات عباره عن مواد عضويه توجد بتراكيز قليله في جسم 
الافينام.وققون ورهتااف بكاضبة لركوق الخ قادنا على إذاء,وضافه يشكل 
كفل وان الذز اكذيى الخصوواكفي المضاكو الطبيعية للنيكانوتاك مال 
60 و8.7 و7.ى فالثمار مصدر جيد لفيتامين 8 مثل الجزر و المشمش 
ويوجد فيتامين 8.7 في التفاح والبرتقال والموز والرمان والعنب والتين 
والجزر والمعدونس والسبانغ. 


فيتامين ج او حامض الاسكوربك: 


١7 


يستطيع خزنه وهو يكسب الجسم مقاومه للامراض خاصه امراض البروده 
وهو يمنع تلف المركبات الحيويه في الجسم لان فيتامين ج يمنع تأكسدها 
ويتكون .0 .11 في الخليه من سكر الكلوكوز وسكر اللاكتوز وكميته في 
النبات تختلف بأختلاف انواع واصناف الثمار ٠‏ ويتأثر بشكل كبير بضروف 
الخزن فهو مؤشر جيد للخزن الجيد فأحتفاض الثمار بتركيز عالي منه يدل 
على كفافه ذلك المكون والضدروقه الغير مكالية في ذلك السخون مثل اتكفاحن 
درجه الحراره في المخزن ستؤدي الى ضهور اضرار البروده وهذه تؤدي 
الى فقدان .') .771 في الثمار وكذلك فان درجه الحراره المرتفعه في المخزن 
والضوء تؤثر بشكل كبير على هذا الفيتامين وتقلل من تركيزه في الثمار . 
وبمجرد تعرض .0 .7711 الى الهواء فأنه يتأكسد لذلك يكون اول مركب يقاس 
في القنان لتحقنة تاكسدم. 


التغير في البروتينات: 

البروتينات هي مركبات عضويه معقده التركيب تتكون من الكاربون 
ونسبته 9055-5٠‏ و11 907 و [8 1١8-1١1‏ 90 و02 2٠٠١‏ -55 0 ويمكن 
ان يحتوي البروتين على نسبه من الكبريت لا تزيد عن 9/07 ويدخل الفسفور 
في تركيب البروتينات النوويه » جزيئات البروتين كبيره الوزن الجزئي حيث 
يبلغ ١٠٠٠١‏ ويرتفع الى عده ملايين في الجزيئات الكبيره الحجم والبروتينات 
اما تكون بصوره ذائبه او غير ذائبه على شكل بروتين متبلور اما البروتينات 
الذائبه فيمكن ان تكون مع الماء محلول غروي شبيه بالمستحلبات و يمكن 
تقسيم البروتينات الى :- 
١-البروتينات‏ البسيطه 7زع]10م 511216 


0 
هذا النوع من البروتينات اذا ما تحللت لاي سبب فسينتج من تحللها احماض 
امينيه او احد مشتقاتها 

؟- البروتينات المرتبطه مزعغ)10م 200115260 

وهي اكثر تعقيدا من النوع الاول وعند تحللها ستنتج بروتينات نوويه 
أ 2112160 واحماض امينيه 2010 ع2012ج » ان نسبه البروتين قليله 
في الخلايا النباتيه لان معضم الخلايا في الثمار هي خلايا خازنه وتكون نسبه 
الفجوه كبيره لذلك سيكون حجم البروتوبلازم صغير يقع بين الجدار الداخلي 
للخلية وجدار الفجوة قياسيآ الى باقي اجزاء الخليه وبما ان البروتين هو المكون 
الاساس لبروتوبلازم الخليه لذالك سيكون البروتين قليل في الخليه النباتيه 
قوق كانه لكي عدر نارق الشنون التموي ف البرك لكين حماسن الاميدية 
يكون على شكل توازن بينهما فأي زياده في كميه البروتين اثناء النضج ستكون 
عد تعبات للكدكن الأننيه دووف اندرو و لشو تيف اكوريا 


في حين سيزداد تركيز البروتين. 


التغير في الصبغات النباتيه 15( 1211م 

الصبغات النباتيه عباره عن مركبات كيماويه مسؤله عن اعطاء اللون 
لاجزاء النبات من اوراق وسيقان وثمار فالكلوروفيل مثلا مسؤل عن اعطاء 
اللون الاخضر والكاروتين عن اللون الاصفر واللايكوبين عن اعطاء اللون 
الاحمر. 
تقسم الصبغات النباتية الى :- 
-١‏ مجموع الصبغات الغير قابله للذوبان في الماء وتشمل 
اولا - مجموعه الكلوروفيلات 13711م201100 مثل كلوروفيل 2 وتركيبه 


١8١ 


الكيمياوي (0651172051143/15)) ويتميز بشكله البلوري الدقيق ويتلون باللون 
الأخضين الذاكن: 
وكلوروفل 0 صيتته الكيمياوية (ع0551170061153/1)) يتميز بشكله البلوري 

الدقيق ولونه اخضر داكن ويحتوي على كمية اكبر من الاوكسجين مما في 
كلوروفيل أ وتختفي الصبغة الخضراء مع تقدم الثمار بالعمر والاقتراب من 
مرحلة النضحج. 
وكلوروفيل 35 تزداد سرعة تهدم الكلوروفيل الكلي كلما انخفضت درجة 
الحرارة. 
ثانيا - مجموعه الكاروتينات 25 ممومنها 

عمع مم0 

ات ره | 

26-0 

2101100115 


عماممع1]7 


؟- مجموعه الصبغات النباتية القابله للذوبان بالماء 

اولا مجموعهد 112762011 

ثانيا مجموعه ©010نلع212]10 
وهي مسؤلة عن اعطاء اللون الاسود للباذنجان والاسود البنفسجي للاجاص 
و الاحمر الداكن للرمان. 


لاتجطمره ىع ملك 


(صععجج) 
ذع5د ل1اججوجطموهلطك 


اه حطمو 


صستلاحجطمرهملدكء 5 5 
7 1 


(صعومعع عحتهه) 


_- >1 و 
ع اطعدمظط ممع طم 
(سصدمعط) 
ه6أججطو 
كيف رن ١ ١‏ 1 
2111111-55 , 01-1115[ لك ره 


حيتت دده 1 ع#عمعام 
) بير ( 


شكل .١١‏ تحلل صبعة الكلوروفيل. 


وصبغه الكلوروفيل توجد في البلاستيدات الملونه وعند تعرض الاوراق مثلا 
الى حبرم القن قانه يمتكن الضدوع ويعقين الضبوع اللخكين قيطي اللوق 
الاخضر وتتحلل عند نضج الثمار بانزيم الكلوروفيليز وهي اكثر التغييرات 
معرفة هو فقدان اللون الاخضر في الثمار الكلايمكتيرية اما الثمار الغير 
كلايمكتيرية فان فقدان اللون الاخضر يحدث تدريجيا عند وصول الثمار الى 
افضل مرحلة نضج وان تحلل الكلوروفيل (شكل )١١‏ يرجع الى 211 الذي 
ينتج عن تسرب الاحماض العضوية من الفجوات نتيجة زيادة نفاذية الاغشية 
بفعل الاثلين واى التغير في انضمة الاكسدة وتاثير انزيم الكلوروفيلز وتحطم 
واختفاء الكلوروفيل يكون مرافق لتكوين وظهور صبغات مثل الكاروتين 


١م‎ 


والكلوروفيل ج و ط الاثنان متواجدان في 0110101356 وهما مترابطان 
بالاغشية البروتينية مزء6201 عه 1ططاعمم لممعع)ام1 وفي 912120101ط) 
0 وهذا النظام مرتبط باصرة مفردة او مزدوجة تدور حول حلقة 
0 ويشكل اصرة بقوة مركبة مفردة او مزدوجة في مواضع ثابتة 
وفيها الكترون اضافي مسؤل عن الاصرة المزدوجة غير الثابته وزوج من 
ذرات الكاربون تبقى طليقة تنتقل حول حلقة الكلوروفيل وهذا النظام يساعد 
على امتصاص الضوء » ونوعي الكلوروفيل يمتص بقوة الموجات عند طيف 
الحوع لاهو قار زه الاتتع اهن الصنو ع الكككن 11 نوستسطن سون: ا لمان 
واتفكين «التضوء لفطو “لكاو نورين اكد الضيفاقه الجافة في لتقا 
التي يرجع لها اللون البرتقالي او الاصفر ويزداد تركيزها عند النضج وتوجد 
في الكروموبلاست 01356115 01101720 وهي مركبات مستقرة وتبقى متصلة 
بالانسجة حتى حصول الشيخوخة وقد تصنع خلال مراحل تطور النبات وتبقى 
مخفية او مغطاة ويكون تصنيع الكاروتينات متزامننا مع تحلل صبغة 
الكلوروفيل .والكاروتين يمتص الضوء الازرق بقوة وتعتبر مجموعه 

00 مسؤله عن اعطاء اللون الاحمر او الازرق او الوردي 
وحسب 11م الثمار حيث تكون حمراء في 11م منخفض (حامض) وبنفسجي 
في 11م متعادل وزرقاء في القاعدي ولها القابلية على الذوبان في الماء لذلك 
توجد بشكل رئيسي في فجوات الثمار وطبقات البشرة 5ء:1358 106112081مء 
وتعطي الوان قوية ( صارخة ) تعمل على تغطية الوان كل من الكاروتيندات 
والكلوروفيل . تعود الصبغة الحمراء الى اللايكوبين ©0عم0ع1.3 . وهي 
غير قابلة للذوبان بالماء. 
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التغيرات في المواد الدهنيه : 
تقال الروك الذاهلدة اندعوم 5و1 :والز وض 1[ رو المراك الشتكيفة 

و وغيرها مثل الفوسفولبيد 105م5011م505م والكلايكولبيدز 
95 جميع المواد الدهنيه عديمه او قليله الذوبان بالماء لكنها تذوب 
فى الساواك العصع توه غراةة الخد حلودييتكووقد الثولنه: الخقاقة عند السااحة 
وتكثر في سطح الثمار لتقليل الفقد الرطوبي حيث تزداد المواد الدهنيه مع تقدم 
نضج الثمار وتصل نسبه الزيوت في الزيتون 905١-١717‏ وفي الجوز 45- 
وبقيه الفواكه بحدود 90١‏ ان عمليه الخزن تؤثر على نسبه الماده الدهنيه 
فقد تزداد الماده الدهنيه في الماده الشمعيه التي تغطي قشره ثمار التفاح اثناء 
القذى واه القنان لها القائانةغل قراف المناده الستعنه كلنا تفلف هو 
الت اكذن جزن: القطان: الت اتقكلفن فذق "البو كنا اق الاحماكدى الكجلعه زوك 
او تقل حسب نوعيه المحصول فمثلا عند خزن البطاطا على 5م” يقل محتواها 
من الكاتطن الدهني: 1361616[ توووداة توكية الاتحناهن الاهلية غير اميه 
. كما تعرف اللبيدات 105م1.1 هي مركبات عضوية تحتوي على واحد او 
اقارحبرو الحواترصى الاتحيقة ذاك السفئلة الطوئلةؤاهها افق ذورنانها والماء من 
المذيبات العضوية مثل الكلوروفورم واللبيدات الموجودة في الفواكه والخضر 
تشبه البروتينات من حيث تواجدها في الطبقات السايتوبلازمية وتكون مرافقه 
للاغشية السطحية باستثناء (الافوكادو والزيتون وجوز الهند ) وتبلغ نسبة 
اللبيذااك اقل شق :01 فى الفوزاكهبوالخصين الطرية وهذة اللإيد اك سو ان في 
صورة دهن او زيت اوشمع تكون هي السائدة في الانسجة الوقائية على 
الاتسل الخارجرة لاعضناء الننات كنا في الفيزتكل ونكلانا البكر» والطيقات 
الليتوة كفا انوا فقمن الموكياة: النشابه للقمع: التي اتذرك فى المكرياف 


١/مه‎ 

الشحمية وتحوي على خليط من الحوامض الدهنية والهايدروكسي والكحول 

والاسترات والكيتونات والاثيرات ومركبات هيدروكاربونية خاصة ذات 

السلسلة الكاربونية الطويلة عدد ذرات الكاربون فيها 7١-؟>”‏ ذرة اضافة الى 

احتوائها على بعض المركبات الطيارة مثل حامض 11750110 الموجود على 
سطح ثمار التفاح والكمثرى والعنب . 


التغيرات في الانزيمات :- 

هي عوامل مساعده لمعظم التغيرات الكيمياويه في الانسجه الحيه قبل 
وبعد الحصاد واثناء النضج و اهمها 
١‏ انزيمات الاكسده والاختزال ,061071065 ,ع212195© , 03701101035 
5 ,016201256 ,ع07:21035 
لان الائز يمالك المطللة المواة اللكتينية. + توثن على صناقية ويناء: الفواكة.و 
الخضر 1001256ع0010]006 ,650125 طتتاعءم 
"- الانزيمات المسيطره على توازن النشأ والسكر : اهمها 7,6-21075/1256 
والانفرتيز. 
5 - انزيمات الدهون : مسؤله عن تحلل الدهون اهمها 11000710256 وهي 
تعطي طعم غير مقبول في البزاليا والبطاطاعند التجفيف. 
5- انزيمات محلله للصبغات النباتيه مثل الكلوروفيل اهمها 


.)0 11100571135 
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التغيرات في العناصر المعدنية 1©72©1205© 7/111261:21 

التتاضيق. اللنسانية العو جرد «فى. :الدواكه والقطير :“كل .تورات 
المحصول من الرماد 95 ونسبها قليلة وتمتص من التربة ولم يلاحظ علاقة 
مباشرة بين محتوى النبات من هذه العناصر ومحتوى التربة ومقدار ماتحتويه 
هذه النباتات من العناصر المعدنية خاضع للصفات الوراثية وحتى ثمار 
التتكرة الؤاحلة تقتلف اق مختو اهانمق هذه المناضيو وين اكد هذه الستاضيد 
وجودا في الثمار هي البوتاسيوم والكالسيوم والحديد والفسفور والكبريت 
والنتروجين اما الصوديوم والالمنيوم والسلكون موجودة بنسب تواجدها في 
التربة فهي من العناصر غير الضرورية للنبات 
النحاس والمنغنيز والزنك والبورون والموليبديوم والكلور كمياتها قليلة جدا 
وتسمى بالعناصر النادرة وهي ضرورية لتغذية النبات وتدخل في بناء 
الانزيمات التي تسيطر على العمليات الحيوية في الحاصلات والتي تؤثر على 
نوهزة: الحا كك نع التحساة. اللودالشوة مو اك السخاضن ف المنخا مدل 
ويوجد متحدا مع الحوامض العضوية في عصير الخلية ويعتمد تفاعل 711 
عصير الخلية على التوازن بين البوتاسيوم والحوامض العضوية بدرجة كبيرة 
ال#السوووه تريخوت نج كدواق الكذيا تقطرميع لقو اذ اللكدفنة أن اسورد 
يدخل في تركيب الكلوروفيل في الكلوروبلاستء الفسفور من مكونات 
السيتوبلازم وبروتين النواة والحوامضش النووية والفوسفولبد 
5 وويبساهم في تكوين الكاربوهيدرات وتوزيع العناصر في 
الثمرة مختلف مثلا الكالسيوم والبوتاسيوم والمغنيسيوم يتركز في الجزء 
خوط تنو اقنوية :لقنا ويفيةة انمق يننا بشوخوه قن مركن لبر كا 
لهذه العناصر تاثير على مدة خزن الثمار ودرجة تلونها. 


١ 4 

تاثير الهرمونات النباتية في نمو ونضج الثمار: 
يمكن التحكم في نمو ونضج الثمار باستعمال الهورمونات النباتية وبعض 
منضمات النمو مثل زيادة سرعه نمو الثمار وزياده الحجم والتبكير في نضج 
الثمار وانضاج الثمار صناعيا كما يمكن تغيير شكل منحنى نمو بعض 
الاصناف التي يكون منحنى نموها من النوع ذو الدورتين ع161اه00آ1 
10 مثل الخوخ بالرش ببعض الاوكسينات مثل '2,4,5-1 وذلك 
بتقصير فتره الخمول النسبي مما يؤدي الى زياده حجم الثمار والتبكير في 
نضنيضها إنناا الاسقاف الكى' يكون متحتى :نهو الكمره قنها #اك دوروو جد 
0101 ماع51 فيلاحظ ان اثر منضمات النمو يكون قليلا على النمو فيها 
كما هو الحال عند رش التفاح بمنضم النمو 4 ,]3 وكذلك فان رش الاشجار 
التفاحيه بالجبرلينات يسبب عقد الثمار بكريا ويزيد من حجم الثمار ويحسن 
شكلها (717765617177000 ,1978). ان فتره نضج الثمار كبقيه المراحل تكون 
تحت سيطره الهرمونات في الثمره. فمن ناحيه نجد ان نضج الثمار يتحفز 
بفعل التركيز الداخلي للاثلين كما هو الحال في البطيخ. ومن ناحيه اخرى نجد 
ان النضج يتاخر بفعل الجبرلينات 00165661611125 والسايتوكينينات 
5 كما هو الحال في انضاج ثمار البرتقال. و يتضح من الامثله 
أعلذة اق الرمواقات تلع اذور ميم فى تسميع اطوان فهو الثموم وذلف كتيجة 
الارتباط الوثيق بين تركيز الهرمونات في الثمره وبين مختلف مراحل نموها 
والخزووبيقا كلاق قله عامل القتار مطتط اق لقيو الملتتسيار ون الم عب 

امكن التحكم في عقد ونمو ونضج الثمار . 

توجد خمسه هرمونات طبيعيه تلعب دورا هاما في نمو و نضج الثمار و هي 


| 4 


- الاوكسينات 05م 
ب- الجبرلينات كمتلاءنء م01 
ج- السايتوكينينات 01 
د- حامض الابسيسك >< 411 ع0551و5طلم 
د الاثلين 11 


دور هذه الهرمونات في نمو و نضج الثمره. 
أ- الاوكسينات :- 

الاوكسينات التي تم عزلها من الثمار وتشخيصها تعود الى مجموعه 
الاندول »10001 ومن اهمها حامض 480101 ع80601. 1201016 ويرمز له 
4] كما تم عزل عده مركبات اخرى ذات فعاليه مشابهه لفاعليه الاوكسينات 
و لكن لم يتم تشخيصها ومعرفتها ان مركز انتاج الاوكسينات في الثمار 
الصغيره يكون في البذور اثناء نموها وتكوينها اما بعد بلوغ البذور فيكون 
الفا الأو كبييناة فى لهم إو'اجزاء الثموه الاخر. 


تركيز الاوكسينات في البذور لايبقى ثابتا خلال فترة النمو مثلا في ثمرة 
الشليك يتضاعف ٠١‏ مرة في الفترة التي تقع بين اليوم الثالث واليوم الثاني 
مشر تبعة التلفيع اويتدانك لومي شمو الاندوسيرم ان امتعنال الأوكسيدك 
مثل 4ث] و (811048) 2010 عتاععة مطأاطمدآةآ 8610 يمكن ان 
يعوض عن البذور المزالة من الثمرة مسببا نمو التخت في الشليك رش 
الاوكسين '2,4,5-1 سبب زيادة قطر ووزن ثمرة المشمش نتيجة زيادة حجم 
الخلايا وليس عن زيادة عددها وان مركبات اخرى يشابه تاثيرها تاثير 
الاوكسينات التي تسبب عقد الثمار بكريا ومن هذه المواد الفعالة في احداث 


١19 


العقد العذري 6010 ع1]اءع80, 100016 (4.ة]) و اندول بيوترك اسد (/,18]) 
20 216انا8 100016 وحامض النفثالين (44]آ<) جميعها فعالة في 
احداث العقد البكري في الطماطة و 18,4 و ,]7 في احداث العقد البكري 
في التين كما وجد انه والمركبات المماثله له عند رش الاشجار يؤدي الى 
تاخير موعد الازهار . البناء الحيوي للاوكسين يجب ان نعرف ان احتمالات 
التي تدل عن البناء الحيوي للاوكسين هي : 


-١‏ من المحتمل ان هناك مسارات مختلفة لبناء الاوكسين 148/4 من 
التر بتوفان 181م19700) في الانواع المختلفة "-ربما تختلف هذه المسارات 
باختلاف الاجزاء في النبات نفسه او في ادوار النمو المختلفة » ويوجد 
الاوكسين في حالات كيمبائية عديدة في النسيج النباتي منها الاوكسين الحر 
ويعتبر الاوكسين الحر هو الاوكسين الذي يمكن استخلاصه من النسيج النباتي 
والذي يتكون ويستعمل مباشرة في النمو اما الاوكسين المقيد هو الاوكسين 


الذي يتحررمن الانسجة عندما يتعرض الى الانزيمات 


ويهدم الاوكسين اما -١‏ في تفاعل انزيمي بانزيم اوكسديز اندول 4/كى] 
21035 وهو نوع من انزيم البيروكسديز ©2105 "”"تتاكسد 
ضوئي 73 يمكن ان يكون دور للفينولات في هدم الاوكسين » وينتقل الاوكسين 
في الانسجة النباتية .بالانتقال القطبي وهى حركة: فعالة تعتمد على الطاقة 
ومعدل السرعة بحدود 3١ -١١‏ ملم/ساعة وتكون العملية حساسة لدرجة 
الحرارة وتعد ققم النمو الحديثة الاوراق الفتية والازهار والثمار والبذور 
غير الناضجة وقمم الجذور مراكز لبناء الاوكسين لان الانزيمات التي تحول 
التربتوفان 77600121 الى اوكسين 14/8 تكون فعالة بشكل خاص في 
المتاطق "ذا الفعائنة الانضية العالنة مكل المؤسمات :وان الاو قنون يوك 


4 
فسلجيا كاستطالة الخلايا والتي تشمل مظهرين من عمل الهرمون الاول 
الفذاحل الحزيكي التباشو :« الخاسن انها :الككلواكالمشحليلة النشابعة التي 
تنتج استجابة حيوية اوفسلجية يمكن تقديرها فالاول يدعى الية العمل 
دطة1طوطءه والثاني هو كيفية العمل 7006 » ويكون الاوكسين فعالا 
بتراكيز قليلة كما في الهرمونات الاخرى بتركيز ٠١‏ مولاري وربما يحدث 
تال الا كمون كنا ل اع قعل لتقي ممتي" ان براق 3 شيفم رعناء 
نعطن الاتزيمات لاخدا تغين فى نقاذية الاغقية .وريم قابلية الأوكسنين 
على زيادة معدل سرعة استطالة الخلية النباتية ياتي من ان الاوكسين يساعد 
في بناء 11 الجديد و 701911 المرسال والبروتين او تنشيط الجين كعمل 
اولي للاوكسين ويعد الاوكسين ضروريا لليونة جدار الخلية بصورة خاصة 
وليس لتوسيع الخلية نفسها حيث يزيد الاوكسين من ليونة جدار الخلية وبذلك 
كنال نكا ججلة” الكداق االقكك هنا يوون الى انكف احور اسك كنيكة كز 
الجهد الضغطي (الضغط الانتفاخي 1655111 6111501 ) مما يحصل تنافذ 

كبير للماء الى داخل الخلية تبعا لذلك يتمدد جدار الخلية ويزداد حجمها 


يتبين ان مواقع عمل الاوكسين تتركز في جدار الخلية وفي ايض الحوامض 
النووية وربما في فعالية النواة في زيادة بناء ال 1114 ويوجد ترابط بين بناء 
ال 814 والبروتين وتنظيم استطالة الخلية وان الاوكسين ينشط نوع معين 
من الجينات على مستوى الاستنساخ وهذه ال/171 تعمل بعد ذلك كقوالب 
لبناء البروتينات المطلوبة للاستجابة الفسلجية وخاصة البروتينات التركيبية 
مثل بروتينات جدار الخلية وبروتينات الاغشية مما يؤثر في خصائص نفاذية 
الاغشية ويزيد النقل بين الخلايا وهناك استجابات سريعة لاضافة الاوكسين 
اعنينا فاع فى :سرعة القتفين كذلك فاق ثلار كسينات ناكق اتقائم ته 4 
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القمم النامية 7 الأزهار "- الأوراق الصغير 5- الثمار 5- حبوب اللقاح 

وطبيعة الاوكسين سائلة كما ان اتجاه حركته باتجاه واحد من الساق إلى 
الجذور عن طريق الخلايا البرانشيمية اتجاه النقل. 


كأكير اك الأو كسيد 


-١‏ يسبب استطالة الخلايا إذا كان تركيزه ما بين(١/‏ ل 0 )5-١‏ مول/لتر 
؟- ينبه النمو الثانوي بزيادة انقسام خلايا الكامبيوم الوعائي : 


'"- يشجع تكون الجذور الثانوية من العقل . 
5 - إنتاج ثمار بلا بذور . 
5 القضاء على الأعشاب ذات الأوراق العريضة . 


1- عند زيادة تركيزه يوقف استطالة الخلايا لان التركيز العالي له يشجع صنع 
الاثلين المثبط لنمو النبات 


ب- الجبرلينات ‏ وددتلاء1ء2102) 

تعتبر الثمار والبذور مصدرا مهما للجبرلينات وقد وجد ان مركز انتاج 
الجبرلينات هو البذور الصغيره وفي الاندوسبيرم 6132 1/1205 بالذات كذلك 
وجد ان نسيج الكيس الجنيني 710061105 يساهم في انتاج الجبرلينات اما في 
الثمار عديمه البذور فان مركز انتاج الجبرلينات هو نسيج الكيس الجيني 
55 بالدرجه الاولى وكما هو في حاله الاوكسينات فان مستوى 
الجبرلينات في الثمار يتغير خلال مراحل نمو الثمره ان تركيز الجبرلينات في 
لدان وود داك اعد الاقضي لاقن الؤيةة الفسوى لان كييتاك وان الزساله 
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في الجبرلينات تسبق الزياده في الاوكسينات لكن لا يمكن ربط العلاقه بين 
تركيز الجبرلينات في الثمره ومراحل نموها المختلفه ففي المشمش مثلا وجد 
ان هناك علاقه بين تركيز الجبرلينات ونمو الانسجه التي تم عزل الجبرلينات 
عنها وليست بين تركيز الجبرلينات ونمو الثمره باجمعها لقد وجد ان العنب 
البذري يحتوي على تراكيز اعلى من الجبرلينات عما هو في العنب عديم 
البذور كما وجد ان المعامله بالجبرلينات تشجع انسجه الثمره على انتاج المزيد 
من الاوكسينات فمثلا ادت معامله عناقيد العنب صنف دلور 106135214 قبل 
نقح الازجمال ميل هينه ارم ارود ؤاذة في لوكي :الأو كسيداف الفا تفلم 
الأذهان سود اد دلاقةافنيداق تحن هرق النتاقيه كين العامة ان استعما 
الجبرلينات قد يسبب زياده حجم الثمار في العديد من الانواع مثل الثمار 
التفاحيه . كما ان الثمار اللوزيه يمكن عقدها بكريا عند رشها بحامض 
الجبرليك (5و.0) وجد ان ثمار التين والخوخ العاقد بكريا بواسطه الجبرلين 
تكون مشابهه في الحجم للثمره الناتجه عن التلقيح كذلك فان رش العنب عديم 
البدور بالجبرلينات سبب زياده ملموسه في حجم الثمار وان جميع اشجار 
العنب صنف 56601655 1150171501' المزروع في كلفورنيا يعامل الان 
بحامض الجبرليك (6/42) لزياده حجم الثمار كما ان معامله بعض اصناف 
العنت. بالامروكى مففة قاع “تمان عديية التذون. رسكن افن. التسدم + 
السدوليقاك اقل فعالنة مق الام كني دك لكنه اكت قمالية فى :عق الثمان ,اللو ريه 
والتفاحيه كاللوز والخوخ والكرز والتفاح الجبرلينات تعتبر ذات اهميه في 
ناذه عه كاك اعنذات لعن ضديتها اليذورن الكنها غين قعل مم الأضفات 


البذرية . 


0 
وقد عرفت الجبرلينات من قيل عع21م .0 ..1 ١1515‏ بانها مركبات لها 
الث يوا تيل فى عوك الأنقناء لحاوس ار اليقطالة الكلنة او كاذهها 
ويوجد 41 بثلاث اشكال كيمياوية الجبرلينات الحرة 043 عع1 
والحيؤليتات الفقركة ميو وزووة والترلهات الذافة ئناه ان اللفيلة 
10 01 ع1-50110116ع]77:3 وهناك دلائل تشير الى التحولات الايضية بين 
الجبرلينات الحرة والمرتبطة وكذالك الجبرلينات المقيدة الاخرى خلال تكوين 
الثمار والبذور ان تركيز الجبرلينات في الثمار والبذور غير الناضجة اكثر 
بمرتين عما في الاجزاء الخضرية الاخرى حيث توجد في الازهار بتركيز 
1 "مايكروغرام من الجبرلين على اساس وزن جاف من الازهار و٠٠5١‏ 
مايكروغرام في البذور غير الناضجة و 5: ١‏ مايكروغرام في الثمار العذرية 
و ٠١5‏ مايكروغرام في ثمار البرتقال وان البناء الحيوي لبعض الجبرلينات 
من الميفالونيت تحدد في البلاستيدات الخضراء ومعضم حامض الابسيسك يتم 
تخليقه داخل البلاستيدات الخضراء والذي يثبط عمل الجبرلين * وبما ان 
الكيورين هو المفتاح الوسيط في البناء الحيوي للجبرلين وان سرعة البناء 
الحيوي للكيورين يعكس الضوء نفسه على زيادة سرعة بناء الجبرلين وان 
زيادة الجبرلين تكون حساسة للتثبيط بواسطة 0000 التي تظهر بعد يوم واحد 
من التعريض للضوء وقد تظهر زيادة كبيرة في انتاج الكيورين تسبق قليلا 
فترة البناء الحيوي الاقصى للجبرلين » وتظهر كمية من الجبرلين في وقت 
ظهور النورة الزهرية وتختفي خلال تكوين المتوك وفي نهاية نضوج البذور 
فان مستوى الجبرلين يقل بصورة تدريجية كما درست في ثمار المشمش 
والسؤال اين يتم بناء الجبرلين داخل البذور والثمار وكيف تختلف مستوياته 
خلال التكوين ان اكبركمية للجبرلين في البذور عندما تصل لنصف وزنها 


١0: 

الطري وتنخفض عند نضجها بسبب تحولها الى الجبرلينات المرتبطة او 
المقيدة كما تتواجد في انسجة الثمار الحديثة في الاندوكارب والميزوكارب في 
المشمش في الستين يوم الاولى بعد تفتح الزهرة وفي ثمار الكمثرى لاتوجد 
فعالية له قبل تفتح الازهار وقد وجدت اولا في البذرة ثم في الميزوكارب 
وكذلك في الاندوكارب مباشرة بعد تفتح الازهارء ويرتبط تركيز الجبرلين 
بدرجة متقاربة مع سرعة استطالة الخلايا لكن ليس مع الانقسام الخلوي وحتى 
طور النمو النهائي في منحنى نمو الثمار المزدوج وقد وجد ان هناك ترابطا 
مباشرا بين تركيز المواد المشابهه للجبرلينات ومعدل الوزن الطري لثمرة 
البرتقال ابوسرة ولوحظ ان المستويات العالية من الهرمون تنطبق مع النمو 
السريع للبذرة وتعليل ذلك يشير الى ان احيانا نمو الانسجة الاخرى في الثمار 
لايعتمد بصورة مباشرة على تجهيز الهرمون المتكون بواسطة البذرة وربما 
تكون انسجة ثمار المشمش والاجاص مكنفية ذاتيا من الهرمون والخلاصة 
فان الجبرلينات المتكونة في البذور تؤدي دورا معين في نمو الثمار الطرية 
بصورة غير واضحة تماما حسب الحقائق المتوفرة حاليا وبعض المعلومات 
تشير الى ان كل نسيج في الثمرة الطرية له ايض منفصل نسبيا للجبرلين 
وحقائق اخرى تشير الى ان بذور الثمار الطرية تقوم بدور الجبرلينات او 
منشات الجبرلينات في الانسجة المحيطة ويبدو ان الانخفاض في الجبرلينات 
الداخلية ترتيط مع 'نضوج- الثماز الظرية:.:والجبرلين ينتج:في القمم النامية 
وفي بحوث تشير الى ان البناء الحيوي للجبرلين يحدث في الاوراق اليافعة 
من البراعم وتجهز الاوراق الاكثر عمرا كما بينت ان قمم الجذور مواقع لبناء 
الجبرلين وان حركة الجبرلين المضاف ترتبط مع انتقال الكربوهيدرات خلال 
الفناف كما :اقلوزركه النحوت المفيقة |3 الحبر لباك كفل فى اكل مر اللا 


ه5١‏ 
والخشب (نظام النقل الوعائي)وتبدو حركته غير قطبية كما في الاوكسين 
وتحدث بسرعة 07-5 ملم لكل ١١‏ ساعة وهناك بحوث تشير الى الحركة 
القطبية للجبرلين» والجبرلين يشجع على التزهير واستطالة وانقسام وتوسع 
اللكاكذا: ,نا لكا بكرن سيوع هآ ال !الالقييان إوى الاأبتقط ليمكت بعلن 
العمق: ونون" التكويةة وساري [الخاكا :القند لمشصي ن لا لشن نواه العاف 
الاكبرعمرا تستجيب فقط بالتوسع وبين 4013205 واخرون ( )١175‏ ان 
الجبرلين يزيد بدرجة كبيرة ليونة الجدار الخلوي بطريقة مشابهة لفعل 
الاوكسين والجبرلين يزيد فعالية انزيمات تحليلية اهمها بيتا امليزء ويثبط 
الجبرلين بالابسيسك اسد 3010 36501510 وكذلك مثبط بناء البروتين مثل 
السايكلو هكسامايد 03001056710106 ايضا يثبط الجبرلين » واقترح عع7201 
رق اعنم السمولتحاك عدن عا تلن مطاف وق يض لسر يك 
نوع معين من 7018114 الجزيئي والذي بدوره يؤدي الى بناء بعض انزيمات 
الفكل الجاكق: 


ج- السايتوكاينينات 07)0101215) 

أهم المركبات التي تعود الى هذه المجموعه هي ال12ع12ع7 ومشتقاته 
التي توجد بصوره طبيعيه في الثمار واهم مراكز انتاجه في البذور غير البالغة 
ويعتقد ان مركز تكوين السايتوكاينينات هو الاندوسبيرم بالدرجة الاولى 
والدليل وجودها بتراكيز عالية في حليب جوز الهند واندوسبيرم بذور الخوخ 
غير البالغة ومن بعض الاجنة وتعتبر الجذور من بين المراكز الرئيسية 
لانتاج السايتوكينات في النبات كما هو الحال في الاوكسينات والجبريلينات 


فان تركيز السايتوكسينات يتغير خلال اطوار نمو الثمرة مثلا في الذرة 
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والبزاليا يصل تركيز السايتوكاينينات الى اعلى تركيز له بعد اسبوع من 
التلقيح ثم يبدا الانخفاض بعد ١١‏ يوم من التلقيح . 

ان اهمية السايتوكاينينات هي جذب او استقطاب المواد الغذائية في النبات 
الى مراكز تجمعها مسببة بذلك زيادة في النمو في موقع انتاجها او تجمعها 
لذلك وجودها في الثمار يزيد من سرعة نموها . ان المعاملة بالسايتوكاينينات 
ادت الى عقد الثمار بكريا واستمرار نموها كما في العنب والتين وانتاج ثمار 
تفاح متطاولة ذات نوعية جيدة » كما ان استعمال مثبطات النمو 0)001) تسبب 
العقد البكري في العنب الاوربي لانها تسبب زيادة تركيز السايتوكاينينات في 
الإضفان يمقداذ» او 
الجذور مكان إنتاج السايتوكاينين والثمار الحديثة وطبيعته سائل اتجاه النقل 
من الجذور إلى الساق وتاثيراته ووظائفه هي. 
-١‏ تشجيع انقسام الخلايا والنمو . 
؟ - تمايز الخلايا 


" - التحكم في سيادة القمة النامية عن طريق تشجيع نمو البراعم الجانبية 
وهي تعاكس في عملها عمل الاوكسين ويعتبر مصدر لسحب المواد الغذائية. 
5 - مضادات للشيخوخة : أ- عن طريق منع تحطيم البروتين . 

ب- أو تنبيه صنع 1:71 والبروتين . 

ج نقل المواد الغذائية المخزنة من الأنسجة 
المحيطة لتستهلك بدلاً من تحطيم بروتينات الخلية . 


١5 / 


د- حامض الابسسك ‏ (4134) 4010 2زوو4150 

امكن عزله لاول مرة من الثمار الصغيرة عام ١155‏ من قبل الباحث 
1011م ووجد تركيزه عاليا جدا في الثمارالصغيرة الساقطة على الارض 
ويزداد تركيزه في الثمار الصغيرة مباشرة قبل سقوطها ويعزى اليه سقوط 
الاوراق والثمار » ان وجود /48, في الثمرة يسبب تساقط البتلات في 
الازهار ويسبب التساقط الحزيراني م010 1126 ويزداد تركيزه عند العطش 
وارتفاع درجات الحرارة ان الثمار الصغيرة لها القابلية على تحويل حامض 
214 ع1م21677310 الى 18ح لاتوجد استعمالات تطبيقية له على الثمار في 
الوافك الكاشين روجع انه سيف سقو الننا كنا زنع اروم فلار كنات 
والجبريلينات والسايتوكاينينات يكون لها مفعول مضاد لمفعول ,8ك لذلك 
يجب اضافة كميات كبيرة جدا منه للتغلب على تاثير الاوكسينات والجبريلينات 
والسايتوكاينينات . كما وجد ان رش التوت البري والاشجار بمثبطات النمو 
5 131 ,')0000) ,4 8ى ادى الى تثبيط النمو وحث تكوين الازهار وقد 
بينت التجارب ان مثبطات النمو تقلل من المستوى الداخلي للجبرلين وزيادة 
في مستوى مثبطات النمو الداخلية. 


هد الاثلين عدرع1نوط):1 

الاثلين من الغازات غير المشبعة وهو غاز ذات تاثير خانئق ويصيب 
الفرد بالدوار والتراكيز العالية تسبب فقدان الوعي وقد يؤدي الى الموت خنقا 
احيانا وازالة تاثيراته تتم بالهواء النقي وصفاته عديم اللون غاز هايدرو 


0 
ودرجة انجماده -131:7١م‏ وحدود استعماله في الهواء الحد الواطئ 905:١‏ 
نفك القالى ' 09 رانو يكزي شويع الأشهالتيق العد:الواطئ والعالي ركذ 
يفجن اذا كان تركيؤة فى الهراء اكثن :من ارلاورة: 

جميع الثمار تنتج اثلين حتى لوكانت صغيرة في العمر كان يعتقد سابقا 
ان اهمية الاثلين تنحصر في تنظيم نضج وتساقط الثمار الى ان اثبت من قبل 
©0180 320 723216 في ١118‏ ان الاثلين يسبب زيادة سرعة نمو ثمار 
التين لذلك اعتبر هرمون منظم للنمو والنضج ان زيادة تركيز الاثلين يكون 
قبل حدوث الارتفاع الكلايمكتيري في تنفس الثمار الذي يعتبر بداية مرحلة 
نضح الثماز" ان معاملة الثمان بالتراكيز:الغالية من الاوكسيتات يمكن ان تيت 
زيادة انتاج الاثلين من قبل الثمار والاجزاء النباتية الاخرى وهذه الظاهرة 
تعتبر دلالة على حدوث الضرر في الخلايا النباتية نتيجة التراكيز العالية من 
الاوكسينات . 
ان اكتشاف الاثرل 1:61621 التي تتحلل بداخل الثمار منتجة الاثلين سهل 
يشان الالليخاقن الحقل: لذ يشير :هذا الهوموة من اكتن الهرموفاف 
استخداما في الناحية التطبيقية فعند تعرض ثمار التين في مرحلة النمو الثانية 
الى الاثلين سبب زيادة سريعة في النمو والحجم وتبكير في النضج ان موعد 
المعاملة بالاثلين يكون مهما للتبكير بالنضج مثلا في العنب معاملة الثمار قبل 
المرهدة الخائية من النقف بالاكلزن توي لكين لضع زه الفعافةة بع المريكاة 
الثانية سبب التبكير في النضج اما في التين فان المعاملة قبل بلوغ الثمار سبب 
تفط اللمان او لازن كور ميم في انتشاع لثما ممكاض ”تومه المداقةة 
انتاج الاثلين من الايثانول 5)6201. (شكل "٠و5 ١‏ وجدول .)٠١‏ 


3917 -خ- 120آ1 5-0-2 000210 


العمليات الحيوية للاثلين في النبات. 


ا 


1 115 
ممم 17[ كم ل 
١٠١‏ / 


0 

اع ,1 11[آ,را.>ا ع30ئ/ا١ا,‏ 

.1011ه11 1128[ل22ع51 لطة 5ادعطاط 81059 مدعا توإطاط(1)2002ل 
-1)510160(5131اعن أمماط 


5 12 5ادعطام 81059 عمع اطاط 


جدول 5. الحد الذي يؤثر فيه الاثلين في الثمار. 


.)١15»يئارماسلا(‎ 


قوع القدار ١‏ | التركيز الحدي رومم 
الافكادو (صنف ع]10010©) 011 
الموز(صنف [ع210102 06005) 1-01 
(صنف 1202632) 0.5 
(ضنف 138 1[1ة) 025-02 
البطيخ الاصفر (صنف 0.502.1.20.415) | 1-0.1 
بطيخ الندوة العسلية 1-3 
الليمون (صنف 5ء 7/19 +101) 01 
المانكو (صنف )ع>]) 0.4-44 
البرتقال (صنف ع7216201) 01 
الطماطم ( صنف 06/0-243-20 2 (0.5 


جدول 10. معدل انتاج الاثلين من الثمار بدرجة ١٠م‏ 


معدل انتاج الائلين 0 المحصول 


0.1-1 الحمضيات» العنب» الكرز»الشليك 
1-11 الخيار» البامياء الاناناس» بلوبيري 
10-1 الموز» التين» 

اللحطيك: الحتمناظطوة لماكو 
1000-0 التفاح 2 الخوخ, الكمثرى» الاجاص 


2 افكادو, نكتارين» باباظ 
اكثر من 100 23 ,11111 2355102 


الفصل العاشر 


الخلية النياتية 


الخلية النباتية: 
الخلية النباتية هي الوحدة الاساسية المهمة في فسلجة الثمار بعد الحصاد 
وندرس في الخلية النباتية بعض المكونات الخلوية المهمة لعملية الخزن 
لتاثيرها المباشر على عمر الثمار وصلابتها ومنها جدار الخلية والاغشية 
البلازمية . وان الخلية هي الوحدة التركيبية والوظيفية الأساسية في الكائنات 
وتعتبر الخلية كائن حي كامل في الكائنات الراقية عديدة الخلايا فأنه يوجد 
اعداد كبير من الخلايا المختلفة والتي تنظم بكل دقة لتكون نسيجا والأنسجة 
المختلفة تكون عضوا . والأعضاء المختلفة تكون الكائن الحى من خلال عملية 
النمو 60020156 والتطور 10606م1067610 او التغير الشكلي 
365 والتى يحدث خلالها تفاعلاتها الكيماوية وتخصصها 
وظيفية. وبالرغم من تعدد النواتج التخصصية والوظيفية للخلايا إلا أن الخلايا 
متشابه في احتوائها على عديد من العضيوات التى يتم فيها التفاعلات الكيماوية 
كذلك تتشابه في الأغشية البلازمية والأحماض النووية 10714 و 1:32]/4 والتي 
تعمل كمكونات أساسية في ميكانيكية نقل المعلومات في جميع الخلايا أن الخلية 
الحية تستطيع بمفردها ان تكرر موادها الوراثية وان تستخدم المعلومات 
الوراثية بها لبناء البروتين وان تستهلك وتنتج الطاقة بها. وهكذا تكون الخلية 
هي الأساس لكل صور الحياة بالرغم من ان لكل خلية دور ووظيفة حيوية 
تختص بها. ولهذا تعرف الخلية بأنها وحدة النشاط الحيوي والتي تحاط بغشاء 
حي شبة منفذ والتي يمكنها ان تكرر نفسها بالانقسام الخلوي عندما تعزل على 
بيئة مغذية مناسبة. او تعرف بانها اصغر جزء من الكائن الحي والذي يحوي 
الخواص والصفات المميزة للمادة الحية . والفكرة الشائعة ان الخلية هي الوحدة 


الاساسية للحياة تسمي بنظرية الخلية . 
مكونات الخلية النباتية : 
ذنجذاة كله لله 1اء6 
١-بروتوبلاست‏ الخلية ويشمل 


ال مكوتاك:الخادة انحر شيل 


١-السايتوبلازم‏ كة 1م00 
؟-الاغشية الخلوية د عط اطموعء زا مدان لاع 
"'-الشبكة الاندوبلازمية” مل ماءن1اع] عتمدكة1م00م8] 


: -البلازمودزماتا او الخيوط السايتوبلازمية 721351700651721 


ه-الرايبوسومات 10115ظ] 
"-البلاستيدات 20005 
- المايتوكوندريا 2128 

6 -_النواة كم 

4- الاجسام الكروية 525 

0011 -اجسام كولجي‎ ٠ 


1111 115 الانابيب الدقيقة‎ ١ 


5 الاجسام الدقيقة 2001 ع20:15010ء2) 5ع1/110506001 


(5 01597059750126 
ب- المكونات غير البروتوبلازمية وتشمل 


١-الفجوات‏ 52565 
١‏ - المواد غير الحية 15 6 25]1ع1]11 


جدار الخلية ‏ 75811 0611© 

جدار الخلية عبارة عن دعامات ميكانيكية لكي يعطي الخلية شكلها المحدد 
فى النباتات وهو الغلاف الصلب الذي يحيط ببروتوبلاست الخلية النباتية 
وسمك الجدار يتراوح بين ١‏ -” مايكرون ٠»‏ وبعد اكتشاف الحامضان 
الامينيان 201106 و 219010795101126 في جدار الخلية فانه يصنف 
على اساس حي » ونتيجة عدم احتوائها على مسند فالتدعيم لا يكفى أن يكون 
من خلال ضغط الامتلاء المائى داخل الخلايا والذى يساعد بالطبع على 
التدعيم الميكانيكى لذلك يعتمد النبات فى التدعيم بشكل أساسي فى بناء الجدار 
الخلوي الصلب السليولوزى ولا يقتصر دور الجدار فى التدعيم فقط بل يتعداه 
للقيام بوظائف أخرى فالجدار يشترك في امتصاص وانتقال الماء والمعادن 
وفي الإفراز وفي بعض النشاط الأنزيمي . كما يعتقد علماء أمراض النبات 
أن الجدر الخلوية ومكوناتها تلعب دورا هاما في مقاومة المرض بإعاقة 
اختراق الطفيليات . وبداية تكوين جدار الخلية تحدث عند الخطوات الاخيرة 
لانقسام النواة في عملية الانقسام غير المباشر وفيها تتكون الصفيحة الوسطى 
1 0611 ويقوم البروتوبلاست الحي بإنتاج وتعضيد الجدار الخلوي . 


3 
وبعض الخلايا لا يدوم فيها البروتوبلاست طويلا (مثل تلك المتخصصة في 
وظائف التوصيل والتدعيم مثل الخشب .وينتج البروتوبلاست مكونات الجدار 
الخلوي ويرسبها ملاصقة للسطح الخارجي للغشاء البلازمي . والمركب 
الرئيسي للجدار هو السيليلوز وتشكل المواد البكتينية والهيميسيليلوز واللجنين 
والسوبرين والبروتينات مواد الترسيب التى تشكل الجدر الثانوية المانحة 
لصلابة الجدر الخلوية. ثم تأتى الصفيحة الوسطي والتي تلصق الخلايا مع 
بعضها وتتكون من حمض البكتيك واملاح غير ذائبة لحمض البكتيك مثل 
بكتات الكالسيوم والمغنسيوم وكميات ضئيلة من البروتوبكتينات وترجع 
علانة :الفقيهة [لوديطن ف لكر امل لمكا شرك سرد تكرون اذا الكاري 
لوجود أملاح الكالسيوم والمغنسيوم لحامض البكتيك وكذلك عديدات التسكر 
المتضخمة مثل السيليلوز وفي بعض الاحيان اللجنين 

الجدار الاولي : 11/011 تتتمسط 


تتكون الصفيحة الوسطى من بكتات الكالسيوم والمغنيسيوم التي تربط 
الخلايا المتجاورة بعضها مع بعض ويعقب ذلك ان يفرز السايتوبلازم بعض 
المواد التي تترسب على جانبي الصفيحة الوسطى مكونة الجدار الاولي 
وتكوين الصفيحة الوسطي يزيد من حجم الخلية وتستطيل ويصحب هذه 
الاستطالة تشرب الصفيحة الوسطي بثلاث أنواع من المركبات هي .1- 
السيليلوز .2- الهيميسيليلوز .3 - الجليكوبروتين (تجمع كربوهيدرات + 
بروتين ) وينتج عن هذا الترسيب طبقة رقيقة سمكها "-١‏ ميكرون ويطلق 
عن :هذ الطلكة القن تق كل شيلع اللالغلي الستفيفة الرتعططي والسطع 
الفازجي للعشاء البلازمي باتهدار: الاتذاقى اق الأول .ستاك العديد من 
الكاقا الغا ري :نك ,على لكا زه القيتذ زف ماه الكاقا لسري 


8 
وخلايا البشرة والخلايا المشتركة في التمثيل الغذائي . والجدر الابتدائية تتميز 
بمطاطيتها نتيجة لمرونة تركيبها ولكن عندما يرسب عليها مكونات جديدة 

للجدر تفقد جزءا من مطاطيتها. 


الجدار الثانوي: 75211 560202357 


يعقب تكوين الجدار الاولي جدار اخر يعرف بالجدار الثانوي الذي 
يتكون من ثلاث طبقات تكون الوسطى منها سميكة اما الطبقتان الخارجية 
والداخلية فتكونان رقيقتين ويتكون من سلاسل السليلوز مع قليل من اللكنين 
والسوبرين. 

تكوين الجدار الثانوي في الخلايا البارنشيمية يوقف الخلية عن 
الاستطالة. بينما في خلايا أخرى مثل القصيبات فان الجدار يستمر في تغليظه 
بعد توقف استطالة الخلايا وذلك بترسيب طبقات من السيليلوز واللجنين 
لتكوين الجدار الثانوي . ويتراوح سمك الجدار الثانوي بين ٠١-5‏ ميكرون 
وبنهاية ترسيب الجدار الثانوي يفقد الجدار الكثير من مرونته ويصبح في 
النهاية غير مطاط تماما . وقد يؤدي تغليظ الجدار الثانوي الى امتلاء معظم 
حجم الخلية ويسبب هذا موت وتحلل البروتوبلازم .وكثير من الجدر الثانوية 
تحتوي على اللجنين وهي مادة كحولية مبلمرة مشتقة من مركبات الفينيل 
بروبان وتوجد في الجدار مع الهيميسيليلوز ومركبات اخرى ترتبط 
بالسيليلوز. واللجنين يحتل المركز الثاني بعد السيليلوز بين مركبات النبات 
وترجع أهميته الى انه يضيف ويزيد من صلابة التراكيب التي يكونها , الا 
أفة'في"يغضن" التبانالك قذ”يعلنت ترسيت السيليلوق :النقى: فى “طلبفات: الجداز 
الثانوي مثل الياف القطن . وبعض جدر الخلايا النباتية قد تغطى بالكيوتين او 
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تتشبع بالسوبرين او الشموع وذلك للحماية من فقد الماء وقد درس التركيب 
الدقيق لجدار الخلية باستعمال المكرسكوب الالكتروني ووجد ان جدار الخلية 
يتكون من شبكات السلاسل السليلوزية المكونة من العديد من جزيئات 
الكلوكوز وتتكون السلاسل السليلوزية من التحام جزيئات سليلوزية متبلورة 
ومتوازية 0©1101056© 013:56911106) مع جزيئات سليلوز غير متبلورة 

6111105 101010115 وتكون متوازية ثم تتحد ٠٠١‏ سلسلة سليلوزية 
متبلورة وغير متبلورة لتكون الليفات الاولية ع11[عع2/11 أو /إ1امعماء1]1 
نط وتعتبر 341116 اصغر وحدة بناء في جدار الخلية وذات مقطع 
عرضي مساحتة تقرب من 5٠٠١‏ انكستروم مربع ويمكن مشاهدتها 
بالمكرسكوب الالكتروني ثم تتحد مايقارب ٠١‏ 115ع210 لتكوين تركيب 
اكبر يدعى بالليفات الصغيرة 23411001156111 مساحة مقطعها العرضي 
تقارب 1725 انكستروم مربع ثم تتجمع مايقارب 255١‏ 5ع11ع2110 لتكوين 
الليفات الكبيرة 28121011111 او 11111 مساحة مقطعها تقارب ١.5١.١5‏ 
مايكرون مربع تتميز بوضوح في المكرسكوب الضوئي وترتيب الليفات في 
كل من الجدار الاولي والثانوي يكون مختلفا ففي الجدار الاولي للخلية التي 
ستصبح متطاولة تكون الليفات فيها متوازية للمحور الطولي للخلة اوعمودية 
وفي الكلايا الك بنتصيع كرؤية فاق :الليفاك تكوخ شبكية امتداكلة + اماافن 
الجدار الثانوي فتكون الليفات متوازية ومائلة على المحور الطولي للخلية وفي 
حالة كون الجدار الثانوي يتكون من اكثر من طبقة فان اتجاه ميل الليفات 
يختلف من طبقة الى اخرى وترجع مرونة الجدار الاولي الى انخفاض نسبة 
السليلوز المتبلور وزيادة نسبة السليلوز غير المتبلور وقلة مرونة الجدار 
الثانوي ترجع الى ارتفاع نسبة السليلوز المتبلور وقلة السليلوز غير المتبلور 
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ويلاحظ ان السليلوز المتبلور يزداد مع تقدم عمر الخلية حتى يصل نسبته الى 
في جدران بعض الالياف النباتية وعند تجمع الليفات الصغير الى كبيرة 
فقد تترك بينها فراغات تترسب بها المواد البكتينية واللكنين والتانين والشمع 
والكيوتين والسوبرين وال 500111356 والكالوس والمعادن كالسليكون 
والكالسيوو و لكين وركوة البووشين فى التمدا را القلوس خاسة لاسن الاميدن 
آم هل :119 وأطلق الباحث 16ومجرمج,1ء ١155(‏ ) على بروتين 
الجدار تسمية 18160510 وافترض ان له دور تنظيمي في نمو الخلية . 
من الملاحظ أن وجود الجدار الخلوي في الخلايا النباتية لا يعيق الاتصال 
بين الخلايا مع بعضها البعض وذلك لوجود روابط سيتوبلازمية تمر من خلال 
الجدار الخلوي من خلال فتحات تعرف بالنقر 21686 النقر عبارة عن 
انخفاضات أو تجاويف متفاوتة في العمق والاتساع» 

تركيب النقرة تتكون النقرة من: فتحة النقرة - تجويف النقرة - غشاء النقرة. 


أنواع النقر: 

-١‏ نقر بسيطة- وفيه تكون فتحة النقرة مساوية لتجويف النقرة. توجد النقر 
البسيطة في الخلايا البرانشيمية . إذا واجهت نقرة بسيطة نقرة بسيطة أخرى 
يطلق عليهما زوج النقر البسيطة. أما إذا لم تواجه نقرة أخرى تعرف بالنقرة 
العمياء 

؟- نقر مضفوفة وفيه يتقوس الجدار الثانوي على تجويف النقرة مكونا 
ضفة. يلاحظ في هذا النوع أن فتحة النقرة أضيق من تجويفها. غالبا ما تتقابل 
كل نقرتين مضفوفتين فيسمى هذا زوج من النقر المضفوفة والتي تكثر في 
الأوعية والقصيبات أما إذا قابلت النقرة المضفوفة نقرة بسيطة يعرف ذلك 


533237 
بالنقرة نصف المضفوفة ويحدث ذلك عندما تتجاور أوعية الخشب أو 
القصيبات مع الخلايا البرنشيمية. 


وظائف جدار الخلية: 00]1005ا1 117311 6611© 

-١‏ اعطاء الصلابة للخلية النباتية 

المحفط يكرنات الكا من السيية الخازهى 

"- المساعدة في نمو الخلية عن طريق مرونة جدار الخلية 


- التبادل الايوني بين الخلية ومحيطها. 


المركبات الكيمياوية المكونة لجدار الخلية:- 


-١‏ السليلوز : يكون الهيكل الاساس لجدران الخلايا وهوتجمع سلسلة من 
جزيئات الكلوكوزترتبط باواصر عع1012.آ1 1,4-010005106 طولها 
0 ا 0 100 جزيئة وهي منفذة للماء والمذيبات. 


؟- المواد البكتينية : وتشمل البكتين وحامض البكتيك (1,4 
20 ع1د0 عه 1دع:2019 ) ويوجد في الجدار الاولي والصفيحة الوسطى 
بشكل بكتات الكالسيوم والمغنيسيوم والبكتين مادة غروية محبة للماء 


"- مركبات الهيميسليلوز : وهو مركب كاربوهيدراتي معقد يوجد في الجدران 
الاولية للخلايا . 


لالد 
5- اللكنين : هو تجمع مركبات فينولية يوجد في الجدار الاولي والصفيحة 
الوسكلي. كفت الفلانا الضاكية واللورة الأسون «عنة مامتها سحارل 
كبرتات الانيلين. 
5 السوبرين : مادة شمعية مكونة من احماض شحمية ويوجد في الخلايا 


الفلكذة وهو شوو يقفة اتناس 


"- الكيوتين : هو مادة شمعية يكثر وجوده في الجدران الخارجية لخلايا البشرة 
التفاعلات التي تذيب السليلوز. 

- السليكا : وهي مادة معدنية توجد في جدران بعض الحشائش. 

الكايتين: مركب معقد يوجد في جدران خلايا الفطريات وبعض النباتات 
الواطئة. 

1 الجيلاتين : يوجد في الجدران الثانوية لالياف بعض النباتات وانسجة الثمار 
والجيلاتين مادة بروتينية فائدتها غير معروفة. 

-٠‏ الكالوس: عبارة عن مادة كاربوهيدراتية متكونة من جزيئات الكلوكوز 


وتوجد في الانابيب اللحائية وانابيب حبوب اللقاح. 


-١‏ مركبات اخرى كالتانين 1م15 والراتنجات عمزوع1 : توجد في 
جدران الخشب الصلب وتسبب زيادة متانة الخشب مقارنة بالخشب الرخو. 


ا 


تحفيز تكوين جدار الخلية 1015020101 77211 1اءعه 01 100)ناء0م1 

بعض الهرمونات النباتية كالاوكسين والجبرلين تحفز تكوين انواع خاصة من 
214 مثل 14ل2-م و 2214 ) وهذه تساهم في تكوين البروتيتات 
والانزيمات المتعلقة في بناء جدار الخلية وافترض بان 11101606106 51185231 
هو الذي يؤدي الى تكوين المواد السليلوزية وبعض مكونات الجدار الاخرى 
واما نقل مواد بناء الجدار الخلوي فلازال غامضا ويعتقد توجد بعض الخيوط 
البروتوبلازمية الدقيقة التي توصل مواد بناء الجدار الى مناطقها المخصصة 
وافترض وجود دقائق صغيرة اطلق عليها 15عع211]1م 2متدطع1355021م 
يفرزها الغشاء الخلوي وهي محملة بالانزيمات اللازمة لتجميع مواد الجدار 
الخلوي مثل انزيم 600101356 8500156256 كما يعتقد ان جهاز كولجي له 
دور في افراز بعض متطلبات تكوين الجدار الخلوي . 


نظريات نمو جدار الخلية : 


يعتقد ان النمو يرجع الى التوسع الحاصل في جدار الخلية الاولي حيث 
لعن الضعط : الالتقاقي :نزو سينا فى رظان تمدن رجةا و القلية ردك 
الهرمونات النباتية كالاوكسين في عملية نمو الجدار وعند تكوين الجدار 
الثاتوي على الجدان:الاولي يتوقفة انطو الخلية اهم 'نظريات تم و الجداز 
الخلوي هي:- 

١-نظرية‏ التداخل : تفترض هذه النظرية بان نمو الجدار ناتج عن اضافات 
مواد جديدة للجدار الخلوي توضع بين المواد السابقة تملي المسافات بين 
الليفات الصغيرة تزيد من مساحة الجدار الخلوي 
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؟-انظزية التزاكم :“تفتوطن 'نمؤ الجدار ناتج عن اضافات جنيدة على شكل 
طبقات تزيد من سمك الجدار. 


"- نظرية النمو الموزاييكي : تفترض الاواصر الضعيفة التي تربط الليفات 
تتكسر وعند اذ يتمدد ويتسع الجدار وتتكون ليفات جديدة مكانها. 


5- نظرية النمو الشبكي المتعدد : نمو الجدار يتم عن طريق التراكم مع تغيير 
اتجاه الليفات الصغيرة وتكون الليفات الصغيرة الجديدة القريبة من غشاء 
البلازما في وضع افقي او عمودي تكون شبكة موازية لمحور الخلية ويحدث 
بذلك اتساع ونمو في الجدار. 


5 نظرية النمو الطرفي : هذه النظرية تفترض حدوث النمو من اطراف 
الخلايا. 


5- نظرية اتساع البروتين : يفترض 016م1:302 » ١1759‏ ) وجود البروتين 
الغني بالحامض الاميني 20110 2819:0079 في جدار الخلية الاولي وهذا 
الدوواقوي يكوه إن ضري اويل التكد ونع لمكد هده اليك :هذ الاو ترك 
ضعيفة في حالات الاختزال بعدد من التفاعلات التي يحفزها الاوكسين مما 
تزيد من خاصية الليونة لجدار الخلية وبفعل الضغط الانتفاخي يحدث نمو 
جدار الخلية . 
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الأغشية الخلوية 5 1ط حء 11 اسالسططاء): 

هي الطبقة الخارحية للبروتوبلازم الملاصقة لجدران الخلايا وتسمى 
+135م 2660 أو 2135123160123 وهو غشاء منفرد كما يحيط بالفجوة 
العض لينل .كش اه وذ ونتي لققرنك: كو «ياسفي .11 )اا لدو 
والكلوروفيل والمايتوكوندريا فكل واحد منهما محاط بغشاء مزدوج 


11 1201116 وتوجد اغشية اخرى تحيط ببقية اجزاء الخلية 


وتمتاز الاغشية الخلوية بمرونتها ومقدرتها على تجديد مايتلف منها و ان 
معظم الأنشطة الخلوية تعتمد على تنظيم مختلف المكونات الكيماوية داخل 
الأغشية المرتبطة او أغشية العضيات الخلوية والشبكة الاندوبلازمية . أول 
من اقترح نموذج للأغشية هو 16116ه(1 سنة ١9157‏ وهو نموذج حاز القبول 
من العلماء لانه يفسر كثير من وظائف الغشاء الخلوي وفي هذا النموذج 
يقترح دانيل وجود طبقتين من الدهون ويحيط بهما من الخارج والداخل 
طبقتين من البروتين وتسمح الليبيدات الموجودة بالغشاء بمرور المواد 
اللاقطبية مو[وممن]7 او التي لا تحمل شحنة على سطحها كما ان وجود 
طبقتي البروتين تسمح بمرور المواد القطبية او التي تحمل شحنة علي سطحها 
وهذا النموذج لوحدة الغشاء 17016 716101216 لا يوجد في جميع التراكيب 
الغشائية كما انه لا يفسر ديناميكية التغيرات في نفاذية الأغشية إلا انه يمدنا 
بقواعد تقودنا لفهم تركيب الأغشية . وهناك نموذج اكثر قبولا الآن للغشاء 
وهو الموديل المبرقش السائل 1ع7100 5105312 110101 166" ويحتوي 
الغشاء علي طبقتين من الفوسفوليبيدات بذيولها الهيدروكربونية الكارهة للماء 
والمتجهة للداخل . والبروتينات الكروية والتي تنتثر داخل الفوسفوليبيدات 
والتي تشبة الكرة المختلفة الأوزان داخل بركة من سائل لزج .(صورة.5 .)١‏ 


"1 


صورة ١5‏ . الاغشية الخلوية. 


والمركبات البروتينية ربما تكون تركيبية او أنزيمات وتختلف جوهريا من 
عصين لذن ارين عاق لاك اسن ودين لقن التشاع هذا التفودج 
أوضح وجود مكونات غشائية أخرى مثل مشتقات الكربوهيدرات 
والبروتينات وكما سنرى ان الأغشية ربما تحتوي على أنزيمات وحوامل 
ومضخات بروتون وبروتينات تركيبية ومركبات ذات طاقة عالية تسهل 


إخراج وتحرك العناصر والكيماويات لداخل وخارج الخلية . 


ومما لا شك فيه أن كمية الدهون والبروتين والمكونات الآخرى للأغشية من 
المحتمل ان تتغير من لحظة لآخري بالتغير النسبي للمجاميع المحبة والكارهه 
للماء . لذلك فالأغشية اختيارية النفاذية 21012113ع1(14162 16طوع ممعم اي 
انها تنظ خاصي هرون النواد المخظلئة خلال الفشاء .رهد ادقيوق اصطلاح 
شبة المنفذة . ويعرف النقل السلبي للأغشية بأنه مرور المواد خلال الأغشية 
دون حاجة الي الطاقة الناتجة من عمليات التحول الغذائي للخلايا. فالانتشار 
110 والتبادل الايوني عع77وطء:ظ مم1 والتدفق الكتلي 2/255 
7 جميعها صور من الانتقال السلبي وبعض المواد ربما تتراكم في الخلية 
او تهرب الى البيئة الخارجية بما يعرف بالنقل النشط 11520570016 17]عكر 
وهذا التحرك عبر الأغشية يحتاج لطاقة حيوية . ووجود مستقبلات او حوامل 
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تؤدي الى تجمع المواد عكس منحدر التركيز ويسمى نظام الحامل المحتاج 
للطاقة بالمضخات 21115 1 


الغشاء البلازمسي 122نداء1 21251228 : 

7 0 
العديد من المواد تنتقل خلاله عن طريق المسام والبلازموديزماتا او عن طريق 
الفعل التشربي للماء . ويتاخم هذا الجدار الخلوي غشاء رقيق مرن يعرف 
بالغشاء السيتوبلازمي او الغشاء البلازمي الخارجي وهو يغلف السيتوبلازم 
ويكسو المكونات الخلوية وينظم عبور المواد من والي الخلية . ونظرا لتشابة 
الغشاء السيتوبلازمي والسيتوبلازم يصعب التميز بينهما بالميكروسكوب 
الضوئي ولكن باستعمال صبغات معينة وباستعمال الميكروسكوب الالكتروني 
يمكن رؤية الغشاء السيتوبلازمي. 


اهم المكونات الكيمياوية للاغشية الخلوية 11:]5ع701دم0© 621 1مرعط©) 
1-65 :131نالاءن) 01 
تتكون الاغشية الخلوية من المكونات التالية: 


١‏ المركبات البروتينية : يكون البروتين في الغشاء على شكل بروتين تركيبي 
ليفي ذو وزن جزيئي عال كما توجد بروتينات الانزيمات في الاغشية الخلوية 
لإذاء الوكظلاتف" الحيوية المختلقة 


1 
"- المركبات الدهنية : الدهون الداخلة في تركيب الاغشية الخلوية تكون دهون 
تركيبية 105م1.1 502121 مثل 105م0[1طمدومطط و105م11مع:019 وبعض 
مركبات 15071617010 . 
الغشاء , 
الام وططن البواف التقررق :ينكل :الباق في ركفن تفشام كيداف كور 
وتوجد ايونات بعض المواد الاخرى . ان الاغشية النباتية او الحيوانية او 
اغشية النواةإق الفكوة و اعشية اللكيكيذات تقذ تكون طانة والأحكلافة 


يكون في تصميم وتركيب الاغشية . 


وظائف الاغشية الخلوية: 111121265 :1د1نالاء "© 01 )2 02ن1 


افون ون ةو نيان اشقوة 5 زها! لوه عل نسي جهو لالم 4 1ك 
والمذيبة من والى الخلية وتمنع دخول مواد اخرى وتسمح بمرور بعض 
المواد الى داخل الخلية وتمنع خروجها من الخلية فتجمع تراكيز اعلى من 
خارج الخلية » ويوجد اختلاف في النفاذية والتمايز بين مختلف الاغشية 
الخلوية ٠‏ فالغشاء البلازمي 21352122121112 في الطحالب الخضراء 
83 يينفذ المغنيسيوم بينما غشاءالفجوة 1356م1020 غير منفذ 
للمغنيسيوم لذا تجد المغتيسيوم يتجمع في السايتوبلازم . 


تففة. ‏ الفقية بالكلوية ميكاناة الحذوك: العديد: برت «العمليات» الحيوية 
كالانتكداهو بونذ الطلاقة ريت احتواء :الاغفية غلك الختز يناك وحانناقك 
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الايونات 5ع221') وتبرز اهمية الجزء البروتيني في الغشاء البلازمي كما 
عزل من الاغشية انزيم 41728356 المتعلقة بنقل الطاقة . 


الفصل الحادي مشر 
أكف : في الثماو 


درلا 


الحردنا 
التنفس في ثمار الحاصلات البستانية وعلاقته بالذ لنضج والتخزين 
التنفس: 5711:26101ع12 


هي عملية اكسدة المواد الغذائية المخزنة في الثمار كالكاربوهايدرات أو 
الدهون او البروتينات و الأحماض الى مواد بسيطة وتنتج طاقة مهمة للعمليات 
الحيوية التي تحتاجها الخلية لديمومة حياتها » نتيجة للأكسدة تتحرر الطاقة 
والتي يستهلك قسم منها بحدود ٠‏ 905 من قبل الخلية لديمومة تفاعلاتها الحيوية 
و١06,‏ المتبقية تتحول الى حرارة فالتنفس يستهلك جزء من المواد الغذائية 
المخزونة في الثمار قبل الجني تعوضه الاوراق لكن بعد الجني لايوجد 
تعويض للمواد الغذائية المستهلكة بالتنفس ويحدث خفض في مخزون الثمرة 
الغذائي والأسراع في عملية التنفس تعني زيادة سرعة أستهلاك المواد 
الغذائية في الثمار وبالتالي سرعة تدهورها والخزن الجيد هو الخزن الذي يحد 
من الاستهلاك الغذائي الى اقصى حد ممكن لذلك بدأت الدراسات العلمية سنة 
١155-6‏ من قبل الباحث 6وع521717 12100 وهما الرائدان في دراسة 
تنفس الثمار ووجدوا ظاهرة الأرتفاع الفجائي في التنفس ع115 110ع]اع11202©) 
سنة ١975‏ وفي عام ١175‏ اثبت الباحث 11111670 حدوث دورة معك][ 


عاعق في الثمار بعد الحصاد. 


سنة ١155‏ أثبت :عع12 وآخرون حدوث دورة السكريات ع05)مء7 


15/377 ع2م05م في الثمار وهي المسؤولة عن تحرر و00 . 
والتنفس يشمل عدة مراحل أبسط عملية له هو التنفس الهوائي 


لدعم 686 1261897 + 61120 + و6)0 جه 606 + 611206) 
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ان الوزن الجزيئي الواحد 2016 من سكر الكلوكوز عندما يتأكسد بصورة 
تامة بالتنفس ينتج 518506٠0٠‏ سعرة حرارية أو 7172١(‏ وحدة حرارية 
بريطانية ([181) ]11021 12021ع12' 8115 والطاقة الناتجة يستفيد منها 
النبات بداخله بتحويلها الى مركبات ذات طاقة عالية (1:2'كىر) عماوممء0م 
1 المرحلة الأولى في التنفس الكلكزة 19015515ع وتحدث 
في السايتوبلازم ويلاحظ فيها ان جزئ من الكلوكوز يتحول الى جزيئتين من 
حامض البيرفيك 210 5111م 
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طتتقط أتتمطد طءع:5131 


5110056-6-513 جح وون11اع 


لل 20 -]7راع246 


(خرنع1) اعنك واعن]1 4 071 نط _المرحلة الثانية 
15 )1 


06 ورلا ء ام 00)-1ماع0 م متكت 


عملية اكسدة واختزال السكر لتحرير الطاقة (وزن جزيئي) سكر يحرر 
ظطاقة جر اوية جف زمه قات اله ديهرة حرادية نحفه التدفة الحواتية اذا 
شاك ها فقتل القيانكم :لهذا يكو ككول الطافة يخططرؤانك اقبليلة وستظلة 
ويلاحظ تحرير الطاقة يختصر على (741 و 7810151 يمكن ان تعطي 
طاقة فان 7410211 يحتوي على ”57 كيلوسعرة/لكل وزن جزيئي. ويقسم 
التنفس الى مراحل : التنفس الهوائي 1651120101 61061 الذي يتم بوجود 


هو 


الاوكسجين وتحرير الطاقة وثاني اوكسيد الكاربون» التنفس اللاهوائي 
0 41261001 أو التخمر 161006212010 ويتم تحت ظروف 


عدم وجود الاوكسجين. 
التنفس الهوائي 150112601 ع1م0ا1ع كر 
يقسم التنفس الهوائي الى ثلاثة اقسام :- 
-١‏ دخول الكاربون في الدورة العضوية 
؟- دورة الاحماض العضوية عإعلاه 4:)]' 
#د.إكسةة الالكخرونات واتتقال الالكترونات والاكنيذة الشيائية 
عملية التنفس الهوائي تتمثل في المعادلة كما ذكر سابقا 
معادلة التنفس 11ر38 + 2120 + 6002 «انزيمات--- و60 + 0611206 
تمر عملية التنفس بعدة مراحل اهمها:- 
١‏ - الكلايكولايسس 1901(75156ع. 
؟ - عاعتك اعها, ذا)1!' عاعتك عتتاك ناه عاعنك 10ع3 عتصوع 01 . 
"- جهاز النقل الالكتروني 5956177 113557011 102اء1816 . 


المرحلة الاولى الكلايكولايسس 19019:515ع تتميز بان الاكسدة فيها لاتحتاج 
الى الاوكسجين؛ وتحدث تفاعلاتها في السايتوبلازم لوجود الانزيمات اللازمة 
وتحدث الكلايكولايسس 2819701981 بثلاث خطوات في السايتوبلازم 
رونا ل كسد 


7 
أ- 19/1205مطمدوه0طم وهي عملية تحرير السكر باضافة الفسفور 


ب- انقسام السكر الى جزيئتين وكل جزء يسمى ع11105 . 


11101056- 1-6-1 


ااه و 


(مآك )عل تطء2210عء :زاع مطمومطم-3 (طخ1آ1ط)ء مطمدمطم عمماععة لمعل :وطتدر 
ج- اكسدة الاجزاء لتكوين مركبات وسطية في التنفس و تكوين حامض 
البايروفك 2010 ع1؟نةلؤط . كما في الشكل .)١5(‏ وهذه التفاعلات تبدأ 
بجزيئة سكر وتنتهي بانتاج جزيئتين من حامض البيرفك وينتج في هذه 
المرحلة جزيئتين من وحدات الطاقة 2 417 وجزيئتين من 2111011 
وكل 7141011 تعطي 38172 فيكون مجموع 417 المنتجة في عملية 
95 هي 8/12 . في نهاية عملية 1700137515ع يتكون جزيئتين 
من حامض البروفك اسد 2010 ع3/10971م26 وفي حالة توافر الاوكسجين 
يدخل حامض البروفك الى داخل المايتوكندريا. 


ان وحدات الطاقة المتكونة في كامل عملية التنفس التي تستفاد منها 
الثمار والنبات بشكل عام والتي تخزن داخل النبات على شكل 172كر 
ليستفاد منها في العمليات الحيوية وقسم منها يفقد على شكل حرارة 
وتتجمع لكل جزيئة كلوكوز بحدود 516 الى 5 وحدة 172كر وكما 
موضحة في الجول الاتي. 


جدول يبين تكوين 417 عند اكسدة الكلوكوز 


مرحلة 5627ط)و2 أمطمء:زع1/1 معلطسط 
2 خلال فسفرة السكر 

المتكون على مستوى الفسفرة 

17 على مستوى نقل الالكترونات من اثنين 
من 218105 تنتج خلال تفاعل 11-11 
77337 (تحوي "أو ” 12لم) 
المتحصل الكلي من 0241/2357 1-171 في 
التنفس الهو ائني 

تحول اثنان من 3010 1151م الى 

4ه [1/زاءء2 اثنان من (7141 تنتج (3 
مم لكل واحدة) 

ع1ع» وطاع1]1 (دورتين) تنتج ر[ذاح 6 ( 3 
مم لكل واحدة) 

840 2 تنتج (71:5ى 2 لكل واحدة) 

اثنان على مستوى الفسفرة (4'1:7 1 لكل 


واحدة) 


17 الكلي من دور عاعلكء ومء1ك1 
(دورتين) 


اذا كل 8778 المتكونة لكل جزئ كلوكوز 
محور عن (2010 ,200[93 ) 


7 المتجمعة 
ِ-2 
4 


4 01:6 


16 


7 / 


الكلي 


608 


24 


36 018 


:ةنال 
اك 0101 5/01 |15 
لم 
0م 
101/1 000لا 


لل 211117 
با لآم 
ظ مم 
00/0/11 10 انلا 
اتإلاة 


ملل ين لاك لح 101 


131/1 1 3010 الال 


رودا 
0 افطل" 


1/101 لقلا ), » 


1 
[| 


الال 


شكل )١1(‏ مخطط تكوين حامض البايروفك 


5338 
دخول الكاربون في الدورة العضوية:- 


دخول الكاربون في الدورة العضوية في هذه التفاعلات وهي تهيئة 
4 ع71"نتلم للدخول في الدورة 1604 في المايتوكوندريا وبعض 
المركبات تكون 00-6229106 او جزء منه في التفاعل الاول يتاكسد 
0 9/111716م ويعطي مركبا ذا ذرتين كاربون وجزئ 002) والباقي ذرتا 


كاربون تكون ال «زنتزع 31اءع0ى 


1خ اخ +11 5خ 0ه )+ 0110000011 


8 رذخهن)) (10ع2 عاناتكوم) 


20+ *آ11+ 1[1خ 11+ 4م11:005© 
(دم-5-اباععة) 
يكون جهاز التفاعل مع ع2920مع-00) انزيم يسمى لكل ع225910ع-00 
ويتميز بان له القدرة على اخذ مركب م1رع »40171 عند الزيادة ويسمى 
المستقبل 01)مع200 ويعطي متبرعاً يسمى عنزءم120 والناتج , 12م 
ماح ..... ويمكن ان يستفيد منها الجسم ؛ لانها تعطي طاقة وان النبات 
لايمكن ان يستفيد من 2810211 الا اذا تحولت بواسطة مركبات 
(السايتوكرومات) كالحديد وتحوله الى حديدوز والنحاس الى نحاسوز إذ ياخذ 


7 


هذان المركبان الهايدروجين ويعطيانه الى مركبات اخرى وبالتالي نحصل 


على 1'7لى . 
ع5معء أن 
دخول الكاربيون 30 
66 46 1 
214 
)3( 
002 برد 
1012ءقل! 
|2 لارام لم 


20م جحطلل 02 21 + 21 


شكل )١١(‏ مخطط يوضح دور الاوكسجين في تنفس الثمار وتكوين 


537 

ان عملية التنفس هي عملية كيمياوية تشمل الاكسدة والاختزال في المركبات؛ 
خلال هذه العملية قسم من الطاقة تفقد ولايمكن استعمالها للاستفادة منها 
بواسطة الخلاياء في الفاكهة والخضراوات الغذاء الذي يستهلك في التنفس 
يتحول الى طاقة و يتم تخزين كامل الطاقة مثل , 410(211آ8 ,011آماح 
87م التي يمكنها الانتقال من مكان الى اخر لتقوم بعمل معين عندما وزن 
جزيئي من الكلوكوز (١٠1/6١غم)‏ يحترق الى و000) و 72120 تحرر 1865 
كيلوسعرة من الطاقة هذه الطاقة لو اطلقت في الحال سوف تكون قاتلة وهدامة 
للنبات» ولهذا تتحول الطاقة في الخلية ببطء وفي خطوات متسلسلة متلاحقة. 


الخطوة الثانية في اعطاء الطاقة تختصر على اختزال (7]417 و7402 
الى 751211011 و 284810211 واعادة اختزالها مرة ثانية وهكذا . القابل 
الالكتروني 01]م20067 11601102 يستطيع اخذ الكترونين وطاقة والنتيجة ان 
10211 يحوي حوالي ”5 كيلوسعرة /»71016 . عملية الكلايكولايسس 
35 تحدث في سايتوبلازم الخلية ولاتحتاج الى اوكسجين حيث 
تتم في سايتوبلازم الخلية بغياب الاوكسجين ويلاحظ فيها ثلاث خطوات 
واضحة ومتميزة . 

-١‏ تحضير السكر للتفاعل باضافة الفسفور بعملية تسمى الفسفرة 


620 . 
"- انقسام السكر السداسي الى جزيئتين ع3728ع01© 511531 . 


"- اكسدة الاجزاء لتكوين مركبات وسطية في التنفس 210 10712وط 


00 . ويلاحظ : 


بحرن 


-١‏ ليس هناك اتحاد مباشر بين السكر والاوكسجين لكن يتحد السكر بالفسفور 
اولا وتسمى العملية اتحاد السكر بالفسفور في التنفس 710510112610 
وكباقي العمليات الاخرى في التنفس مسيطر عليها بواسطة الانزيمات وهذه 
الخطوة تسمى عملية الفسفرة وتحتاج الى طاقة على شكل 412 » وعادة 
قذاك لخطو عاق فى الفسفؤاة تعديق لكر النسداتبى لهذا كحكاج الى ]4ر2 
في عملية الفسفرة . 


دورة السكريات الخماسية : 0215521 11266م105م 056)درء2 

دورة السكريات الخماسية لها علاقة مهمة بعملية الكلايكولايسز ودورة 
الاحماض العضوية في عملية التنفس في الثمار لانها قد تكون مسؤولة عن 
اعادة تكوين السكريات السداسية في الخلية النباتية وتعتبر همزة الوصل بيت 
كلوكوز-6 فوسفيت ومادة الكليسرألدهايد - " فوسفيت الذي يتحول الى 
حامض البيرفك . كما ان الاوكسجين يتحد مع كلوكوز - 1- فوسفيت ليكون 
سكر خماسي (ع621056-6-01052126م ) وغاز ثاني اوكسيد الكاربون 
والماء كما في المعادلة 


68120 + )26+ ب+0م-ء2]05مءم6 جح )6 +روم-ع6-562205 


؟- الانزيمات في السايتوبلازم هي التي تقوم بشطر جزيئة السكر بعد فسفرتها 
.7110056-16 الى مركبين مختلفين من مركبات الثلاثي 


الكاريون 111056 . 


رضن 
"- المركبات الثلاثية الكاربون 1056 تتحول من الواحدة الى اللاخرى 
وتتاكسد عبر سلسلة تفاعلات الى 2010 ع3:205712م بالرغم من عدم تدخل 
الاوكسجين في العملية يتاكسد مركب الكاربون الثلاثي يتم بانتقال الكترونين 
وهيدروجين الى مستقبل الهايدروجين في هذه الحالة ([31,4 وليس 410(2,آ1[ 
وهو المستقبل للهايدروجين قسم من الطاقة في مركب الكاربون الثلاثي تكون 
بشكل 7141011 وجزئين من 417 تتكون ومجموع ال 17ر4 تستهاك 
اثنتين منها وتتحرر اثنتان. 
لو تتبعنا كمية السعرات في جزئ كلوكوز نرى ان 920١1‏ فقط استخدمت في 
تكوين مركبات وسطية 907 ضاعت و 9076٠١‏ باقية ومحتفظ بها في المركب 


210 11011716لام . 


1 676 مومنرال 


01/55 6/|أل 
0م 2 
|| 
101 31م 4|-|/)2 00 
0|301 00 
20 لاا 2 7 
/عأنا110|86 3010 ااام 2 اه 2151/2106 
220-11 
20011 
20 


3ألا6 108 3|010 2 
631 201/200 
3/6010 11 061680 


|0زأ60|ة 510185 112 |03 03 
7م 015 031117 27-14 


000 021 018 08 56 
- 4 


63 35 ]05| |3)! 42 ]3لانا3 


شكل )١(‏ مخطط يوضح الطاقة المتحصل عليها من التنفس اللاهوائي 


لي 
والتنفس اللاهوائي يتم في ثلاث خطوات رئيسية كما سبق الاشارة اليه 

-١‏ دخول الكاربون في دورة التنفس 

0 ]0 7016© عاموع 01 عغطا 10 12 ممطكدء 01 عع مم مط 

إذ و00) يتحرر من 2010 1110710/قم والذرتان الباقيتان من الكاربون تدخلان 
في دورة الاحماض العضوية ع1ع97© 2010 ع1مدع02 ويتكون 41011]ا . 
تاكسد المركب الذي يحوي ذرتي كاربون » يتحرر 002 ويتكون 1]/41011[ 
و12'ذث و 11آ2(2[ذاا . 

"- 01026102 021لتمتتعاعك امم كطةا امنتاعع 1 ]1 

انتقال الالكترونات والاكسدة النهائية 

302906 00 المختزل يتأكسدء 8177 والماء يتكون وجزئ اوكسجين 
يستخدم . 

دول الكازبون في الدورة الغضنوية +:واحد من اعفد السلاسل التفاغلية في 
التنفس هو خطوة الاكسدة للحامض 01111 ف هذه التفاعللات عدة 
فيتامينات خاصة تعمل ©5293:0ء 00 او جزئ من 0290© 00') » في 
المراحل الاولى لهذا التفاعل لكل اكسدة لجزئي 2010 03/111710 يتكون جزئ 
002 ويتكون الكترونان وذرتان هايدروجين وحوالي ”57 كيلو سعرة من 
الطاقة تتحول الى (7]41 مكونة 72481011 والباقي من حامض »111712/آ7 


4 هو ذرتان كاربون تسمى جزيئتين 128170174 ع]3]ء20 ٠‏ التي تتحد 


رن 


مع ع259711» 00) و الل 652910 00) على شكل لمر 00) - 006171 في 
وجود انزيمات خاصة. عمل 4 0') له القدرة على استقبال 200670308 
مثل هذا منامم,ع 206171 له الامكانية على اعطاء (المتبرع به) الى مستقبل 
اخر عادة م 0© م81]عع32 الذي له القدرة على اعطاء مناممع 91]ع3 
الى 210 ع031031 في المايتوكوندريا وبهذا ليس هناك اي هدر في 
الطاقة . الميتوكندريا محاطة بغشائين الخارجي منفذ لمعظم المواد والغلاف 
الداكلى يكترق.على الاناواك ال الذاخل:رالكقرة) امعيعية الشكله والهين. 
بيخ العشافيخ» اللحشوة محاطة بالتشناء الداخلى,وتحوي غلى :الزيماك اللنفين 
والبروتينات و 4آ<(1 التي يمكنها اصدار بعض التعليمات في تكوين 
الانزيمات دون الرجوع الى ,]23[ في النواة. 


ميتوكندريا 


حيز بين غشائيت 


غشاء خارجي 


شكل .١١‏ الميتوكندريا 
لأداحووة اللخماضن العضيرية. 


المركب الجديد المتكون من ستة ذرات كاربون هو 2010 01110 الذي يتكسر 
تدريجيا هذا التفاعل يشتمل على عدة سلاسل تفاعلية؛ خلال هذه التفاعلات 


زوج من الالكترونات (ذرات الهايدروجين) تنتقل الى حامل الالكترونات 


يخرلا 


بذ 00),([ذاا,[هط ذرتا و00 تتحرر وجزئ 2011 112ءع03103 
جديد يتكون له القدرة على استقبال م00/ع 91]ع22 الطاقة في دورة 10ل 
يتكون ثلاث جزيئات من 410211(<240011ا<ا) وجزئ «1آ41(1ى] 
عادة 141011 و 7141011 تتحول الى 17 في المرحلة الاخيرة من التنفس 


حوالي 9011 من الطاقة في م1ام”,ع 36191 يمكن تحويلها الى 172ل 
وآ41(11]ا< هذه تسمى , ع1اعلك 2010 عتمدع1ه0 , عاعنق عتتأك )1 


عاعلء اعس] رعاعتق ثم . 
"- انتقال الالكترونات ]01م2225] ممماعع1] 


الطاقة الموجودة في النيوكليوتايد 7141011 عادة لايستخدم مباشرة من قبل 
الخلية بل 7141011 يتاكسد خطوة خطوة وقسم من الطاقة المتحررة يمكن 
حفظها وتحويلها الى 17/ىمء في هذه العملية زوج من الالكترونات تنتقل 
عبر عدد من حاملات الالكترونات هي سايتوكرومات 2065م1طءم:ل09 التي 
تحتوي على الحديد الذي يختزل الى (5*ع*1) 167015 حديدوز ويتكون 
الحديديكت (**ع7 ) عترهع] ٠»‏ الخطوة الاخيرة تخص انتقال زوج من 
الالكترونات الى ذرة الاوكسجين ٠»‏ ذرتان من الناتج الخلوي يتحدان مع 
الاوكسجين ويتكون الماء اذا لم يوجد اوكسجين حر طليق في الخلية فان كامل 
الفملية (التشفن )مويك تقف لكين لمن كي 


عادة تاكسد جزئ واحد من 7141011 يعطي ” وحدات من 415:27 كذلك كل 
11خ" تعطي وحدتان من 417. 


لالحا 


12خ 3 - [[ر[اذاا 
12خ 2 -ح يل][رلاخ :] 


تسمى عملية الاكسدة هذه 10501016126100م 6072101311976 015٠‏ من 
الطاقة المتكونة من جزئ كلوكوز فقط يمكن تحويلها الى 4172 


ملم مهم هع 


01035 0111 داعملا / 
انزيم يسيطر على هذه العملية وع 5 
ممع نا 


2 هلإ . نيه جل فين 


التنفس اللاهوائي 0مك 41126101 


تحدث حالة التنفس اللاهوائي في حالة تخزين الثمار في جو يكون فيه نسبة 
0 قليل لاتلبي متطلبات الاتحاد مع الهايدروجين المتحرر وتكوين جزيئة 
ماء»ء وفيه لا تحدث دورة الاحماض العضوية (دورة كربس) السابقة في 
المايتوكوندريا وتتجه حالة تنفس الثمار نحو التنفس اللاهوائي 72)10ع70ع*1 
الذي يؤدي الى الحصول على الطاقة وتكوين الكحول. 


' انزيم البيروفيك كاربوكسليز 
01م لل 2ن00روظ 


ع235ع277:0108ع0 [مطمعاط , , 
#١ 01‏ 01710 ثر 


1 1 
1ع 22 أم1ع80 + [ممقطا8 ل عووونوني ]0 


اكرحا 


110100110101110 


و0 22 + 200 + 2011017 بتك 

من المعادلة الأخيرة نلاحظ ان كمية الطاقة المتحررة في عملية التنفس 
اللاهوائي تكون قليلة واذا اريد الحصول على نفس الطاقة من التنفس الهوائي 
للمحافظة على الخلايا يجب حرق عدد من الجزيئات أكبر في حالة التنفس 
اللاهوائي (التخمر) وهذا يعني تدهور سريع للحاصلات البستانية المخزونة. 
كما ان نتيجة هذا التفاعل أنتاج رائحة غير مقبولة في الثمار من الكحول 
المتكون كما ان تكون الكحول داخل أنسجة الثمرة يؤدي الى تسمم الخلايا 
وموتها وتلف المحاصيل. والتنفس اللاهوائي قد يحدث في حو المخزن عند 
عدم توفر كمية كافية من الاوكسجين او تهوية جيدة وكذلك يحدث في عبوات 
النقل واثناء الشحن والتسويق اذا لم تكن فيها فتحات كافية لتهوية الحاصلات 
بشكل مناسب ويحدث في عبوات المستهلك البلاستيكية غير المثقبة مما يتجه 
التنفس الى التنفس اللاهوائي ويؤدي الى تلف المحاصيل فيها . 


في التنفس اللاهوائي يحول 2011 3910712م الى 0002 وتحرير الايثانول 
ويحدث التنفس اللاهوائي في خطوتين دون استخدام الاوكسجين : 


-١‏ انفصال ذرة كاربون ') من 20101 9091م باستخدام الهايدروجين 
في جزئ 7481011 حيث ينتزع جزئ 002) من حامض البايروفك لينتج 


؟- اختزال الاستلدهايد بواسطة 7881011 الى كحول ايثانول ويعطي 
وفوخ انمق الثناقى وافلنييئة الكالان:القناطةة وننزن كيو لاد لدأ خلة في التشاعل 


وتركيز المواد الناتجة منه وعمر النسيج النباتي ودرجة نضج الثمار ومراحل 


4 
نموها وعوامل خارجية اهمها درجة الحرارة التي تلعب دورا كبيرا في التاثير 
على سرعة التنفس والاثلين له دو كبير في زيادة سرعة التنفس . 
التكامل بين عمليتي التركيب الضوئي والتنفس: 
من معادلتي التركيب الضوئي والتنفس تظهر العلاقة بين العمليتين الحيويتين 
التي نستنتج منها. 

معادلة 


صضةء+ 
5 


0 + ,60 + 0[ +ت 121120 + 500 


(12'ىة3) + 620 + 6002 الزيمات ج60 + 12006م0) 
معادلة التنفس 


نواتج عملية التركيب الضوئي تدخل في تفاعلات التنفس وكذلك نواتج عملية 
التنفس تدخل ايضا في عملية التركيب الضوئي فنواتج دورة كربس ,172// 
0[112خ4211,54آة وفي دورة كالفن تستخدم 12,2141(11لى» في كلا 
العمليتان يتم تستعمل سلسلة الالكترونات لانتاج جزيئات الطاقة 417 » في 
دورتي كربس وكالفن يعاد ترتيب المركبات العضوية وتعتبر مصدر للهيكل 
الكاربوني والذي يربط الدورتين وكذلك 002) حيث تدخل نواتج عملية كالفن 
الى دورة كربس من خلال عملية الكلكزة. 

ان تفاعلات التركيب الضوئي هي المصدر الرئيس 17 والاخرى تنتج من 
عملية التنفس وعند تعرض النبات الى اضاءة عالية تكون فيه طاقة عالية 


53:١ 


ومحتوى عال من السكر ويتضح ان الكلوروبلاست والميتوكندريا هي بيت 
الطاقة فئ:الننات في اللبل والنهان بعلن القوالي كيت توش الندفة الخانيحة 
مرق لكاررون يكف السارة كدري الشكل 1و الطافة الغالوة الكارحة من 
الميتوكندريا تؤثر في الكلوروبلاست وتشير البحوث الحديثة الى ان الطاقة 
العالية لها تاثيرات فسلجية ووراثية والبروتين والنواتج الايضية (1.1228آ 


,)١515-»نورخاو‎ 


التنفس التركيب الضوئي 
١‏ يحدث في كل الخلايا الحية النباتية -١‏ يحدث فقط في الخلايا الخضراء 
والحيوانية. 


-١‏ يحدث في طيلة حياة الخلية في ١‏ يحدث فقط بوجود الضوء 

الضوء والظلام. 

"- يستخدم الغذاء والاوكسجين ؟- يستخدم الماء وثاني اوكسيد 
الكاربون. 


5 - يطرح الماء وثاني اوكسيد الكاربون 
5 الطاقة تتكون نتيجة الاكسدة . الطاقة | 5 -يطرح الاوكسجين والمنتج 


الكيمياوية تكحول الى حوارة :وطاق 4:١١‏ يطرح الطاقة على شكل طاقة 
مفيدة كيميائية وتخزن. 
1- يسبب انخفاض بالوزن 1-يؤدي الى زيادة الوزن 


- يؤدي الى تفكيك وتدهور الطعام /ا- يبني (يكون) الغذاء 
محور عن (2010 ,200[93) 


حي 


000 + عومعنات0 جه يون 


كلةعطتسزة لله لاه كلقع نتزوم)مراط 


(©5ة10510و-» ,1144 8061) مهم 8-4 عأقلةك1 
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آعخه-5 كله 2 
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شكل ٠١‏ الترابط بين دورتي كالفن وكربس عند الاضاءة. 


كأوعطتزة لله لاء©> 1 
بعكملتده وده ,144 زوم كزوء طلتمنزادو)مطم 


لكين حسف 


1116 
مهأكصدجيت له ممتكلزل زاء. ين د 1ه 1111 


مخقام أهمموهطز8 9 


1 كماع ممم 
عام 
وووءعنلن ه- جوت رن 


1ك55آ6111.0101 


التزلندها عم 


ا مس 


10 و 711101107111077 


خره-انزاععم 


1 عأقاءععوه1له: 0‏ 
ماع ةأساعماع1-» 
(410ك5كهعتام) ام ىأ 
١‏ 0م 
خره-الإماععن5 2000110 لقنا 
اوح سه قساف انا 


200000 


/ #اساة _ ييا 


شكل 7١‏ الترابط بين دورتي كالفن وكربس عند الظلام. 
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شكل (؟١١)‏ مخطط تكون الطاقة في عملية تنفس الثمار 
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شكل )١5(‏ مخطط لتكوين الطاقة في التنفس الهوائي 


1 
وتعتمد سرعة تنفس الثمار على عوامل داخلية منها نوع المحصول ونوع 
الفييت :الننقق وطنودة لكلا الدافة. بوتؤذكون الناذة الداكلت في القاعن 
وتركيز المواد الناتجة منه وعمر النسيج النباتي ودرجة نضج الثمار ومراحل 
موقا ركو انيخا ريكنة اخدا در يده له الفى لاحب قون ا قمر ارقن لتاقن 

على سرعة التنفس والاثلين له دو كبير في زيادة سرعة التنفس . 


التبادل الغازي في الثمار: 

يتم التبادل الغازي بين الهواء المحيط بالثمرة وداخل الثمرة عن طريق 
محل اتصال الثمرة بالنبات والثغور 560512265 والعديسات 15ع122010 
والشقوق والجروح الموجودة في الطبقة الشمعية ع000101) ومنها ينفذ 
الاوكسهي مق الحو االفضيظ باقر اين المسافات النيقية ث يتقافذ مع المسنافانة 
الجنية لق مداق الكلتا "اق الالفية العلوية واسر ار لكلية ال كفاع 
الأ كجهين ابن ”مقنة الغاة ان مكل ووم وها االأظلية وكات الماة و الفواد 
لظ ررة ققد اق كدق انهاه !لا كوو رععالت سرهة الباال العازا براه 
الثمار نتيجة للاختلافات المورفولوجية بين الثمار فمنها ثمار وجذور وابصال 
واوراق وازهار وسيقان او درنات كما ان البشرة الفلينية في البطاطا تعيق 
خزكة الفاذ اك زتها رج الفاذيا بوككافتها :فى الثمان +والظيفة الشتمعة في 
الطفاظة ووتمط سرجعة التقافة :القارىءاابكا على تدرية لقان العازاك 
1121 11405105 الذي يمثل تركيز اي غاز خارج وداخل الثمرة 
والذي يعتمد على :- 
لانم لني انج اليخلتحدة ا لتيخفم التجورة الكل 


1 
؟- مقاومة سطح الثمرة لتنافذ الغازات الذي يعتمد على حجم الثغور 
والغةيسات :والطيقة الشمفية المحيظة بالثمرة 
"- معدل تكوين الغازات داخل الثمرة. 


جدول .١١‏ تصنيف ثمار الحاصلات البستنية تبعا لمعدلات تنفسها 


درجة التنفس 
واطئ جدا 
واطئ 


متوسط 


غالئ 


عالي جدا 


عالي للغاية 


ملغم و(00)/كغم»اساعة 


اقل من صفر 
هوه ء١‏ 
١ 5‏ ل ١‏ 
0 
ايد 8 1" 


اكثر من 5٠‏ 


عن (السامرائي» 1٠‏ ) 


التحصول 


التمو ؛ الثمار الحافة» تماد 
التقل لتر اوات 

تفاح » حمضيات» عنب» وم 3 
يل لظا مل لكا يذ 
والبطاطا الحلوة 

مشمشء موز » كرز »خوخ, 
كمثرىء. الاجاصء التين الجاف» 
الجزرء:الخس» الطماطمة الفلفل 
والبطاطا غير الناضجة. 
الشليكء البلالك بيري» الراز 
بيري» القرنابيط والفاصوليا 
والافكادو 

الخرشوف ؛ اليصل الأخصير 
والأزتهار المتلوكة 

الهليون 2 البروكليء. البطيخ» 
البزالياء السبانغ» والذرة الحلوة. 


1 
معامل التنفس  )1900(‏ مم00 مم خكمعاموع»] 


يقصد به عدد الأوزان الجزيئية 7210165 من غاز 00 التي تتحرر نتيجة 
التنفس مقسوما على عدد الأوزان الجزيئية من غاز ,0 الداخلة في التنفس 


الكاربوهيدراتية كالحنطة والشعير تعادل ١‏ 


6ل + 20آ[6 + و6©0 جه و60 + و20 رلا ) 
0-25-1م 
فاذا كانت قيمة معامل التنفس تساوي ( ١‏ ) فالمادة المستهلكة في التنفس هي 
كاربوهايدرات. 
-١‏ اذا كانت قيمة معامل التنفس اقل من واحد تكون المادة المستهلكة في 
التنفس هي احماض دهنية كما في الزيتون والجوز واللوز. 
10 + ,1820 سب ر26.50 + و0وولآور) 


ص ع ا به 
5-0 0 - 100 


10 سيكون اقل من واحد. 


(0-+ 5200 وجتته 00+ 0117-0011 -0)11(2)-115) 


"- أذاكانت قيمة معامل التنفس أكثر من واحد فأن المادة المستهلكة هي 
حامض عضوي كما في ثمار البرتقال والرمان 
0000 
| 
ولا 
| 
0 + و6000 هطل ,4.50 + 110-081 
| 


01 -)] 
غ| 
00028 
ك6 0202© 
16 45 02 52م 


فائدة معامل التنفس: 

يعطينا معامل التنفس فكرة عن نوعية المواد الغذائية المخزونة في الأنسجة 
النباتية والتي تدخل في عملية التنفس كالكاربوهايدرات او الدهون او 
البروتينات ومن خلالها نحدد نوع المواد المخزنة في الثمرة. 


المعامل الحراري (010) غخطع 010 ع تتامو اعم صء 1" 


هذا المعامل وضع من قبل 7736011 والذي ينص على ان سرعة 
التنفس تتضاعف لكل زيادة في درجة الحرارة مقدارها ٠م‏ ويمكن ان 
تفاس عن طريق حساب سرعة التنفس بدرجات حرارة مختلفة على ان 


يكون الفرق في درجة الحرارة ١٠م'‏ بين قياس وآخر ويقاس حسب المعادلة 


الآنية:- 
معدل سرعة التنفس على درجه(”7 + 10) 00 
درجة الحرارة الأبتدائية مددع)-[]' 


اذا فالمعامل الحراري 010 هو عدد المرات التي يتضاعف فيها معدل سرعة 
تنفس نسيج نباتي معين عندما تزداد درجة الحرارة ١٠م”*‏ ويفيد في معرفة 
نوعية التفاعل الفسيولوجي فيما أذا كان حيويا او فيزياتيا فأذا كانت قيمة 10 © 
تقل بعد " زيادات في عملية التنفس فان تفاعلات عملية التنفس هي تفاعالات 
حيوية وهي تفاعلات انزيمية تتاثر بدرجة الحرارة فتقل اذا أرتفعت درجة 
الحرارة عن 15م'. اما اذا كان التضاعف اكثر من ” اي سرعة التفاعل 
تتضاعفه اكثن من ثلاث مرات اذا ازتفغت درجة الحرارة "21٠١‏ و تستمز 
بالزيادة مع ارتفاع درجة الحرارة وتتناسب معها طرديا ولاتوجد حدود 
كلخفن:فيهلا منرعة التفاغل للأنه تقاغل اكسندة واكئز ال 


التنفس النضجي- »15 ©1:وع)01112) وعلاقته بالنضج في 
الحاصلات البستانية 


يعرف التنفس النضجي في الثمار على انها الأرتفاع المفاجئ في سرعة 
التنفس اثناء نضج بعض انواع الثمار وتنقسم الثمار تبعا لذلك الى قسمين 
رئيسين يعتمد التفسيم على مدى حدوث ظاهرة ذروة التنفس 1710ع220نان) 
6 والزيادة المفاجئة في التنفس في الثمار الكلايميكيرية 


يحدث مرافقا مع بدء نضج الثمار وسبب هذه الظاهرة يعود الى قدرة بعض 
الثمار على انتاج غاز الأثلين ,2171© 


شكل .5١‏ منحنيات ظاهرة التنفس النضجي. 


و 
لذا ممكن سحب الأثلين من الثمار بواسطة 2101© لتأخير ظاهرة 
الكلايمكيرك أو أستخدام التقنيات الحديثة مثل “زع م45:05 0160]ه0 او 
604 مع5]012 عننوطوم:119 سحب الأثلين من الثمار لتأخير حدوث 
التنفس النضجي 1156 011703016110 و بالتالي اطالة مدة خزن الثمار. 


أسباب حدوث ظاهرة الكلايمكتيرك 

-١‏ زيادة نفاذية الأغشية الخلوية: تساعد على عبور المواد المتفاعلة من 
الفجوات وجعلها في تماس مع الأنزيمات 

"- زيادة تكوين الأحماض النووية والأنزيمات والبروتينات. 

"- زيادة نشاط المايتوكوندريا. 

4 - أنتاج الأثلين. 

جدول .١١‏ الثمار الكلايمكتيرية والغير كلايمكتيرية. 


ثمار كلايمكتريه ثمار غير كلايمكتريه 


طماطم- كانتلوب- شهد العسل- موز اخيار- كوسه- باذنجان- فراوله- 
كمثرى- مشمش- برقوق- خوخ - تين- 
عنب- زيتون- رمان- جميع ثمار 
نكتارين- مانجو- زبديه- كاكى- باباظ | الموالح 


جوافه- ثمار الكيوى 


العوامل المؤثرة في عملية التنفس :- 

قاقر سجلقة نقد مون اذك هلودة حاترا نوما تكسن :الاسم 1ق 
ومكوناته الكيمياوية ومخزون الثمرة من السكر والاحماض العضوية 
والبروتينات والانزيمات وآخرى عوامل خارجية تحيط بالمحصول او الوسط 
البيئي الموجودة فيه الثمار وله تاثير كبير عليها واهمها :- 
-١‏ درجة الحرارة : أرتفاع درجة الحرارة يؤدي الى زيادة سرعة التنفس 
طمن المذق :انحر اي مادو ذا آل كفيك طن به دقفل سرع الققو سق 
تقليل فعالية الأنزيمات. 
-١‏ توفر الأوكسجين: تزداد سرعة التنفس مع زيادة تركيز و0 من 90)5-5١١(‏ 
ثم لا تؤثر زيادة و0 بعدها اما اذا قلت عن 5,؟9 فأن التنفس يعود الى الزيادة 
لان التنفس اللاهوائي يبدا بالزيادة. 
"- و60: زيادة تركيز 002 يقلل من سرعة التنفس ويكون التاثير غير مباشر 
حيث يعتقد ان السبب هو ان 602 يؤدي الى غلق الثغور. 
5- الضوء: يزيد من التنفس قد يكون بسبب زيادة تركيز السكريات. 
5 تركيز مادة التنفس .002617218001) 5116511266 1120102مدعظ] 
قا فهو ل رالها" الى مسكوواة والنووتيتاك الى اتساضى تدكا الوق 
تزيد سرعة التنفس. 
7- نوع وعمر النسيج النباتي : الأنسجة المرستيمة يكون سرعة تنفسها اعلى 
من سرعة تنفس الأنسجة الأكثر نضجا وتقدما في العمرء البكتريا والفطريات 
تتنفس اسرع من النبات لذلك نستبعد الثمار المصابة عند قياس سرعة التنفس. 
"- الجروح والأضرار الميكانيكية: الضرر الميكانيكي يزيد من سرعة التنفس 
بسبب زيادة انتاج غاز الأثلين. 


الفا عي القذائفة الو ان العامة 

بعض الايونات مثل +72 يزيد من سرعة التنفس لأنه ايون ناقل ويعمل على 
تحفيز بعض الأنزيمات اما 07/7 يقلل من فعالية التنفس حيث ينشط عمل 
الأنزيمات التي تؤدي الى ايقاف عملية التنفس والتركيب الضوئي . 


الاثلين و علاقته بفسلجه الثمار بعد الحصاد :- 

الاثلين ,0,77 من ابسط الغازات الكاربوهيدراتيه الغير مشبعه والتي 
لم تعرف تأثيراته الفسلجيه الا في الفتره الاخيره بعد اكتشاف جهاز 8425© 
121177 الذي ساعد على دراسه التأثيرات الحيويه 
والفسلجيه بألاخص الاثلين والبروبلين والاستلين وتم الاستنتاج ان الاثلين هو 
هرمون النضج و ينتج من قبل مجموعه كبيره من الثمار الكلايمكتيريه وانتاجه 
لا يكون ثابتا خلال مراحل نضج الثمره حيث يختلف انتاجه حسب مراحل 
النضج ويتأثر بشكل كبير بظروف الخزن والضروف البيئيه وصنف الثمار 
حيث وجد ان صنف التفاح الاحمر 061101005 160 ينتج 25 مايكرولتر 
لكل كيلوغرام لكل ساعه اما صنف التفاح 1008 7160 ينتج ” مايكرو لتر 
لكل كيلو غرام لكل ساعه من غاز الاثلين وان الاثلين مع 002 يسبب اضرار 
فسلجيه اثناء خزن الثمار 
درس مركز انتاج الاثلين في النباتات واقترح ان السايتوبلازم ربما هو الاكثر 
تفعيلا لانتاج الاثلين ,0,27 وممكن ان ينتج بالطرق التاليه :- 
طرق انتاج الاثلين من الثمار اثناء النضج 
هناك اقتراحات عديده لمصادر انتاج الاثلين في الانسجه النباتيه اهمها 


-١‏ انتاج الاثلين من الحامض الاميني الميثايونين 210 0126 1طاء10 


كه" 


يمكن القول ان هذه الطريقه المقترحه في انتاج الاثلين هي اكثر الطرق اتفاقا 
بين العلماء وقد ثبت ان الحامض الاميني »7061510212 هو المصدر 
الرئيسي لانتاج غاز الاثلين ,67 في النباتات العليا بصوره طبيعيه 

د11 ح يلالا + 20+ لآمم دعبو مكلك برومم  -‏ ورم يون - ر1) مان 
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؟- انتاج الاثلين ,677 من الحامض الدهني 13377كط)0م 210 12ء01م1آ 
اقترحت. هذه الطريقه حام 1554. :الآ ان الذراساتالحديته يعد استهداء 
الكاريزق القع لتقت او مهدا الكانسن :الدسن يكوودهى' السندن اانا 
الاثلين . 

"- انتاج الاثلين ,21 ج) حيويا من قبل الفطريات : 

الاثلين يمكن ان ينتج من فطر 019110111111 06111111111111[ 

- انتاج الاثلين بطرق كيميائيه في المختبر 

اذا انتج الاثلين بأي طريقه لم تشترك فيها الانزيمات فأن هذه الطريقه تعتبر 

غير حيويه و هذا التفاعل بدون سيطره الخليه عليه كأن يتعرض النبات 
اكفاك زر زا تفاع فت رجا :]كردا روك :31 عندي] "تسم بفنلية: كتنهم ا 
اختزال خاصه عند زياده نفاذيه الاغشيه الخلويه و تحدث تسرب 16212266 
لمكونات الخليه 

وفي المختبر يمكن الحصول على الاثلين من :- 

-١‏ من تسخين الكحول مع ,7250 او اوكسيد الالمنيوم و120/ 


112504 


0 ل 247 ا ح و0 معنلد 1071 - 2046 


20س 


3 
0 + ,081 - ,01 متت [[ 0,0 - و01 


؟- من تحلل الاثرل او الاثفون : 


0 ' 0 
10 
- مدم ميق بيرق - رس 25 م-م- - ي11) -01 
011 0 
و11) -ي11©) 


العوامل المؤثره على انتاج الاثلين ,0211 في الثمار 

-١‏ درجه الحراره 

ان معدل سر عه انتاج الاثلين يزداد كلما ارتفعت درجة الحراره عن الصفر 
المئوي حتى تصل السرعه اقصاها بدرجه "١‏ م ثم تبدأ سرعه انتاج الاثلين 
بالانخفاض بدرجات الحراره المرتفعه فوق ١5م‏ حتى تصل الى الصفر 
بدرجه حراره ٠5م‏ 

©6211, تأثير ثنائي اوكسيد الكاربون 002 : تتناسب سر عه انتاج الاثلين‎ - ١ 
عكسيا مع زياده تركيز ثنائي اوكسيد الكاربون 6002 في هواء المخزن اذ‎ 
ان 002 يوقف عمل الانزيمات المنتجه لغاز الاثلين‎ 

"- تأثير الاوكسجين 0 : ان غاز و0 يعتبر ضروري لانتاج غاز الاثلين 
لان سرعه انتاج الاثلين تقل كلما انخفض تركيز الاوكسجين عن التركيز 
الطبيعي لان الاوكسجين ضروري لتحلل الميثايونين الى اثلين 

4 اتألين يعض الحتامن المحدقية : مكل محاملةه الكمخرى والكالسووم لزياذه 
تركيزه في الثمار بعد الحصاد بأستعمال تخلخل الضغط لاجبار محلول كلوريد 
الكالسيم على دخول الثمان ساعد على تخفيضن سرعه انتاج الاثلين من الثمار 


5- الهرمونات النباتيه تزيد من انتاج الاثلين. 
الك الاضناية زاطوان الح اكد الأمر افن تيك من انعا الافليرق. 
ال الالخبزان النيكاديعيه مريد من انعاج الأثلين. 


علاقه الاثلين ,0211 بفسلجه الثمار بعد الحصاد . 

أن اهم القاقيرات الفستلجية للأثلين غلى فسسلحة الثمار اثناء الكزن اكات 
من تأثيراته على:- 
١‏ - دور الاثلين في نضج الثمار . ان معامله الثمار بالأثلين تسبب حدوث جميع 
فقوو اك الى أفقهالعناه اللفعبت كو اا وطن اوه المنان وز وال اللون الاخصيو 
وظهور اللون المميز للصنف وتراكم السكربات ونقص الحموضه و زوال 
الطعم القابض و ظهور النكهه. 
"- تأثير الاثلين على سرعه التنفس . الاثلين يزيد من سرعه تنفس الثمار 
والازهار والدرنات. 
"- دور الاثلين في تكوين الاحماض النووية .281314 و البروتين و بالتالي 
تكون الانزيمات الضرورية للنضج. 
- تأثير الاثلين على تكوين الصبغات النباتية. 


ميكانيكيه عمل الاثلين :- 

ميكانيكيه عمل الاثلين غير معروفه بصوره كامله لحد الان لقد درس 
العديد من الباحثين ميكانيكيه عمل الاثلين وكانت الدراسات بأتجاهات متعدده 
ولأجزاء مختلفه من النباتات لهذا السبب نلاحظ تعدد التفسيرات ومن اهم 


النظريات التي تفسر ميكانيكيه عمل الاثلين ,0211 

اد كمل الاثلين تحقك من كاذل تنند مواكة ار تتاظة ف مكر دالت العليه مقلذ 
يرتبط بالانزيمات او الاغشيه الخلويه او على مركبات هامه في الخليه مما 
يسبب تغير في وظيفه اجزاء الخليه ويقدر عدد مواقع ارتباط الاثلين في الخليه 
ب٠6٠0‏ موقع لكل مايكرو متر مكعب من النسيج النباتي 
-١‏ عمل الاثلين من خلال تأثيره على الاغشيه الخلويه . يساعد الاثلين على 
ناته بعتن راغوك العاووة سه ونام قل كر اضووو اسان الاق 
خلال الاغشية الخلوية فتزداد الفعاليات الحيويه 
"- عمل الاثلين من خلال تكوين الاحماض النوويه والانزيمات . تنص هذه 
النظريه على ان الاثلين ينظم تكوين الاحماض النوويه ‏ 11314 والبروتين 
والانزيمات خاصه تكوين انزيمات جديده. 

مكاعيال ملققه للتقارق ملق" رالنفاح: لالدو عن النرون بو االكاتلويعيو 
الخوخ و الكمثرى والطماطم و البطيخ والبرقوق ). 
متحاصيل نحي الاجتطافل امنا الاخصين :طن الشندق :مقي :('الكيان :الفلذل 
السدا هنل الزوقيه النوق «التكضرر 7 الاككلط فذاق لمعن مع الحافيل 
البذلكاتقية كالمو العم انعد مي اعدو ,زالققاعيى الكلنشريى اعد ننه 
( الكرفس والكرنب و البصل والبطاطس ) 
#لاروو ا طظ زن“تقابالاكيلزة برقل اعنة هناك الخو ره الممخقضية و لكين 
لذلك لابد من التهويه اثناء الشحن لتقليل فرصة تراكم الاثيلين واضراره 
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الفصل الثاني شر 
خزن الفواحه والخضر 


53305 


لون 
مخازن الفواكه والخضر: 
التكز ين هو عملي بحقفة :تمان الذاكية والحطير :في ناك مكاضة لمذة 
معينة محافظة على خصائصها الأكلية » ان الثمار هي كائنات حية تستمر 
بفعالياتها الحيوية بعد القطف هذه الفعاليات تؤدي الى تدهور الثمار لذلك فان 
الغرض من الخزن هو تقليل هذه الفعاليات الحيوية الى اقل حد ممكن و لتقليل 
الفعاليات الحيوية للثمار نلجأ الى خزنها تحت ظروف مناسبة لكل نوع من 
الثمار. 
طرق خزن الثمار :- 
تنقسم طرق خزن الثمار الى مايلي - 
أ- المخازن البديلة ومنها : 

-١‏ الخزن على الأشجار: وفيها يترك عدد محدد من الثمار يعتمد على قوة نمو 
الشجرة وعمرها وتمتاز هذة الطريقة بانها رخيصة غير مكلفة اما مساؤها 
فان ترك الثمار على الأشجار يؤدي الى استنزاف جزء من المواد الغذائية 
المخزونة في الشجرة مما يؤثر على نوعية وكمية حاصل الموسم اللاحق 
وان الثمار المتروكة على الاشجار تكون عرضة للظروف الجوية من حرارة 
وبرودة وضربة الشمس ومهاجمة الحشرات والأمراض. 

؟"- الخزن بالارض (التجفير): يتم باختيار ارض مرتفعة ثم تحفر فيها حفرة 
بعمق متر او اكثر ثم تفرش قاع الحفرة بمادة مانعة للرطوبة مثل البلاستيك 
لمنع وصول الرطوبة للثمار ثم توضع طبقة من القش او التبن او نشارة 
الخشب او الحلفة او السبوس بحدود ١٠سم‏ ثم توزع الثمار بطبقتين او اكثر 
ثم طبقة ثانية من القش تليها الثمار الى ان تصل فوق سطح التربة فتغطى 


23”»> 
بطبقة من الرمل او الزميج النظيف بسمك ٠‏ سم ثم طبقة من البلاستيك لمنع 
مياه الأمطار من الدخول ومن المهم نظافة القش والرمل ويمكن تعقيمه وقد 
توضع انابيب من اعلى الحفرة الى الثمار لأغراض التنفس وخروج الحرارة 
والغازات وفي هذه الطريقة نلاحظ ان حلاوة الثمار تكون غير مرغوبة بسبب 
قلة التهوية . 
الخزن بالغرف المهواة : يمكن استغلال اي غرفة مبنية بالطابوق او البلوك 
مبنية فوق او تحت سطح الأرض وقد ننصب مبردة هواء على هذه الغرفة 
مع وضع مفرغة هواء يمكن تشغيل المبردة بشكل مستمر او حسب الحاجة 
ويمكن ان تكون الغرفة مظلمة لتقليل النشاط الحيوي للثمار ويجب تنظيف 
وتتقم الترفة تراز 
المخازن التبخيرية: و هي مخازن تنشأ من الطابوق حيث يكون بناء جدرانها 
بصفين من الطابوق بوضع الرمل الأبيض بينهما وتكون بأطوال مختلفة 
الصغيرة منها بعرض ١م‏ وطول “,١م‏ وأرتفاع 5١م‏ ويرطب الرمل 
بمصدر مائي حسب الحاجة ويعمل لها غطاء من الخشب او اي مادة عازلة 


للحرارة وتسمح بحركة الهواء لغرض تنفس الثمار. 


ب- مخازن التبريد الميكانيكية: 
١‏ - المخازن المبردة : 
تعتبر من أفضل المخازن كفاءة وهي عبارة عن صندوق كبير 
معزول حراريا مزود ببعض الوسائل للتبريد تتميز بكفاءة عالية للتبريد 
وسيطرة تامة على درجات الحرارة والرطوبة النسبية أرضية المخزن 
تكون من الكونكريت المسلح بحيث تكون قادرة على تحمل الأوزان الثقيلة 


حاسن 


ويجب عزل الجدران والأسقف بسمك ؛سم من الفلين لكل فرق ١٠م”‏ بين 
داخل وخارج المخزن كما تحافظ على رطوبة نسبية عالية ويجب ان 
تحافظ على مواد العزل في السقف والجدران والأرضية جافة بأضافة 
مواد مانعة لتسرب الرطوبة ؛ أن الهواء البارد يتم تجهيزه عن طريق 
اجهزة تعرف بأجهزة دفع الهواء البارد(المبخر) وتوفير بعض الوسائل 
لأذابة الثلج من ملفات المبخر عندما تكون درجات الحرارة أقل من الصفر 
المئوي وهناك شروط يجب مراعاتها عند انشاء مخزن مبرد منها 


١‏ -ان تكون كفائة اجهزة التبريد مناسبة لسعة المخزن 

؟- استعمال مادة عازلة جيدة العزل الحراري ومقاومة للرطوبة 
وتسرب البخار 

"-ان تكون الابواب والشبابيك معزولة لمنع تسرب الحرارة 
خلالها ويفضل وضع ستائر او تكون الابواب مزدوجة لمنع 
دخول الحرارة . 

5-ان يكون تصميم المخزن مرننا يتقبل التوسع عند الرغبة بزيادة 
قاعات الخزن . 

فقوي كل كضير ل حتب متطاباف الكون السبررووية له 

1 اضافة مراوح للمخزن لغرض التهوية وتحريك الهواء بصورة 
مناسبة . 

/ا- اضافة اجهزة اضافية الى المخزن لتجديد هواء المخزن واجهزة 
اضافة الرطوبة. 

/-ان يكون موقع المخزن بعيد عن مصادر التلوث كالمعامل 


والنفايات وغازات الاحتراق . 
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؟- مخازن الجو الهوائي المعدل عع5)012 ع1ع1م705اى 11امتاده0 
(.ك.0)) 
امتخض :هذا الاسم عل الفخاون التو ينظ فنها غاق 60:70 

فين المخازن المبردة لذلك سمي في البداية عام ١15١‏ عع5]012 005 ثم 
الغيت لنتائجها السلبية واستعيض عنها بالخزن في جو هوائي محور 
0135 611050216 710015160 لكن هذا المصطلح (.21.1.5) الان 
تغير ليعني التقنية الخاصة بالخزن في جو هوائي معدل وبما ان هذه المخازن 
تتحائق نع الغا اك حب ايكون النكون ححكها هذا بحيك اسه لان من 
فقا الغا كران القكزر :اتسنا شط كيهو نمو الهو 8 و الوتطيزة لاك 
من المهم ان تكون المواد المستخدمة في بناء الجدران ذات قابلية عزل حراري 
عالية جدا. 

اك :لقائلجة شرفي لمقلا علي | مجه رع انكو يون ابا ا ع ب 
طن لان هذه المخازن يجب ان تملا وتفرغ بسرعة ودخول الاشخاص يكون 
مستحيلا بسبب الغازات وتتم مراقبة المحصول من الخارج بفتحات زجاجية 
وان الاجهزة تكون خارج القاعات . 

تنظيم غاز 02 يمكن ان يحل محله غاز النايتروجين ويتم بحرق غاز 

المخزن واضافة غاز ,0 حسب النسبة المطلوبة اما غاز 002 فيمكن 

تعديله بسحبه ب و(0)011) 

ث + 820+ ري0مه بل ,م0 + ي(08)ه6 

طاقة 


كت 
لاككلسن ور لطافة الغن] رية لدانس ةير كنذا النشا كل ا املتتكات هذه الطرويقة 
بسحب هواء المخزن بأنابيب الى خارج المخزن واضافة غاز 602 اليه 
مع الرطوبة ثم اعادته الى المخزن. 

نا التسية للغازناك:المتظاير: 4الاظين يكن التحلطن هنبا في هذه المكار ف 
باستخدام الفحم المنشطد 021ع121© 4011723660 او يستخدم برمنكنات 
البوتاسيوم +1>721200 وتسمى تجاريا ع201041 تتميز بامتصاص 
الكارراكه مقطلا ونه إن انهه الفا جيل 61م 1103 : "أن التخداد 
الاوزون 

0007 لكك رد 0 


0110 
و0 جه 


ويستخدم ايون الفضة لسحب الاثلين مع خزن ازهار القطف وتستخدم هذه 
التقنية في خزن الثمار التي لاتتحمل درجات حرارة منخفضة مثل 
الخمحبيات والموو :و الزيتون :و الثمان الاستؤائية وكذلك:عنة نفل الثمان أو 
تضَذيز ها خحيت لاتوافز دوحات الحرازة المتخفضة وات هذه الطريقة تطيل 
من عمر الثمار فهذه التقنية مثلا تضاعف من عمر ثمار الطماطة اذ ان فكرة 
الجو الهوائي المعدل تعتمد على اساس خفض نسبة الاوكسجين الى الحد 
الذي لايؤدي الى التنفس اللاهوائي او مايسمى بتفاعلات التخمر التي من 
نتائجها الكحول ورفع نسبة غاز ي0© في الجو المخزني المحيط بالثمار 
وكل نوع او صنف من الثمار له درجة تحمل ارتفاع نسبة غاز ثاني اوكيد 
الكاربون والذي يحافظ على نسبة الحموضة في الثمار وتكون نسب هذه 
الغازات وكالاتي: 


نسبة الغاز المخزن الاعتيادي 
02 0 
ج00 0/0 
2 0/2000 
غازات اخرى 0١‏ 


" - مخازن الضغط المخلخل : 
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يكررق الكو اليعدل 


0 
0-١ 


0١ 


0/6 ٠ 


117201211 5601:2856 01* 1١/211111 5101256 01“ رآ‎ 077 1655111" 


(كط1آ) 510128 


اجائن :ظفل هذه لمكا ويه ختسع الفط الحرى دتخن الكو الذي 
سناع علد وسوكنة انتكدان القاز اك التتطظاروة التاقكة من الفنان: و كذلك الأثليق 
و 002 و 02 وبخار الماء داخل الثمرة نتيجة تقليل الضغط الجوي 
وتتلخص في وضع المحصول في تيار هوائي مشبع ببخار الماء تحت ضغط 
منخفض بين 5- 5٠٠‏ ملغم زتبق مع التبريد وخفض الضغط الجوي الى 
١‏ هذا يعني خفض نسبة الاوكسجين الى ٠١/١‏ مع الغازات الاخرى . 


الفصل الثالهم غشر 
تصاول ثمار الؤاخمة ووانوام 
أخري 


008 


0-8 


تداو 9 الثمار بعد بعد الحصاد: 
.5اننا "ا 01 1212011115ط] أدع 051121 


تداول ثمار الحمضيات بعد الحصاد: 
1115 1]1:15) 01 0111115 قلط أدع 1220501121 


معالجة تدهور الحمضبات بعد الحصاد: 
ات 6 1 ته | 


- الثمار بعد الجني لاتزال حية تعيش وفيها حياة يستمر تنفسها تفقد الماء لكن 
بدون تعويض 

- تنفس القشرة اكثر بعشرة اضعاف تنفس لب الثمرة (الحويصلات) 

- تلعب القشرة الدور المهم في التغييرات الفسيولوجية النوعية اثناء الخزن - 
سرعة التنفس تتاثر بالاضرار والكدمات التي تصيب الثمار. 

- استعمال الكميات المتدنية ١١8-١57‏ 11 من مادة 0117 على السطح لزيادة 
الصلابة يؤدي الى الزيادة في سرعة التنفس وانتاج الاثلين. 


ثمرة الحمضيات: 

تعود ثمار الحمضيات جميعها الى الجنس 010505 وتعتبر ثمار عنبية 
متحورة 251650611018 تتميز بوجود الغدد الزيتية في طبقة الفلافيدو 
1300 والتي تحتوي على الكلوروفيل والبلاستيدات الملونة وصبغة 
الكاروتين الذي يعطي اللون المميز ومع طبقة الالبيدو 41500 التي تكون 
بعد طبقة الفلافيدو لونها ابيض وخلاياها برنكيمية مفككة وتشترك طبقتي 
الفلافيدو والالبيدو في تكوين القشرة ثم الفصوص وعددها حسب الاصناف 
البرتقال ١١و‏ النارنج ٠١‏ فصوص وفي الطرنج ١١فص‏ (العاني» )١1/5‏ 


0 
وفيها الاكياس العصيرية التي ترتبط بمركز الفصء كما تحتوي على البذور 
التي تنشأ من بويضات متصلة بمشايم داخل الفصوص » البريكارب 
مدع نعم يمثل قشرة الثمرة ولايؤكل كمافي الثمار العنبية الاخرى والجزء 
الذي يؤكل هو الفصوص التي تعتبر غرف الكرابل 1,0010165 والتي تمتلئ 
بالاكياس العصيرية التي تنشأ من طبقة الاندوكارب م870100217 الذي يكون 
على شكل طبقة رقيقة تغلف الفصوص والفواصل بينها و بالاكياس العصيرية 
التي تنشا من جدران الفصوص .» الاكياس العصيرية تتكون من عدد كبير من 
الخلايا تنحل جدرانها عند النضج وتصبح كيس عصيري وغشاء يتكون من 
طبقتين او ثلات من الخلايا » ثمار الحمضيات الخالية من البذور تكون نتيجة 
تراكيز عالية من الاوكسين في مبايضها وان العقد البكري ينشا من عدم التلقيح 
و اكات 

تنشا الصرة في البرتقال ابو صرة من كرابل اضافية في نهاية المحور 
الوسطي فتكون مايشبه الثمرة صغيرة ثانوية عديمة البذور » ينمو اكثر من 
جنين في بذور بعض اصناف الحمضيات كالنارنج تعرف بظاهرة تعدد 
الاجنة: الحنينة: الذاتع ,مرخ التخضاتب اشدافة "الى يواحة أو اأكثز. :من الاخنة 
الخضرية ناتجة عن براعم من نسيج النيوسلص 1115ءع200 (العاني» 
.)١ 14‏ 


تفونا 


الخزن بعد الجني ع5]0128 720511215756 
- ثمار الحمضيات تعتبر ذات عمر خزني طويل نسبيا 
- بشرة ثمار الحمضيات تفقد الرطوبة بسرعة كما في الماندرين 
- تجفيف بشرة الثمرة من الرطوبة قبل الخزن يقلل من نسبة الانحطاط 
16027 واضرار البرودة /ق1[1011 1111128 اثاء خزن الثمار 
- كل صنف من اصناف الحمضيات له متطلبات خزن خاصة . 


البرتقال عع1:1ه1() 


جني الثمار : تستعمل مؤشرات عديدة في تحديد موعد جني ثمار البرتقال 
حيث يعتمد بشكل كبير في جني ثمار البرتقال على نسبة المواد الصلبة الذائبة 
بحدود 8 فاكثر وعلى تكون اللون الاصفر بنسبة 9075 من سطح الثمرة على 
الأقل أو :اعتماة نسية المواة الصيلية الذائية الى «الحخموضية يهدوة + اماق 
اكثر مع تلون 9,075 او اكثر من سطح الثمرة باللون الاصفر. اما العصير 
يجب ان تبلغ نسبته بحدود 9/05٠‏ من حجم الثمرة كما تكون نسبة المواد الصلبة 
الذائبة الى الحامض بحدود ١ : ٠١5‏ او 1,25 : ١‏ كمؤشر قطف حسب 
المنطقة. 

جني الثمار: الموعد المناسب لجني ثمار الحمضيات يختلف حسب الصنف 
والمنطقة» عدم قطف ثمار الحمضيات قبل وصولها الى مرحلة النضج لان 
الثمار غير البالغة لاتصل الى مرحلة النضج النهائي بعد القطفء واذا تركت 
الغا بعلن الشكنان «أكان. .سنا يعت يكنا يعداظة عن يعن مر ار كين 
كتخزين الثمار على الاشجار وهذا التاخير يؤدي الى تدهور قيمة الثمرة 
الغذائية لاستهلاك السكريات واكسدة فيتامين ج وتعرضها لاضرار البرودة. 


1 
يتم قطف الثمار يدويا لاستعمالها كفاكهة طازجة بطريقتي السحب حيث تمسك 
الثمرة باليد وتلوى بزاوية ثم سحبها الى الاسفل لفصلها عن الحامل وقد تسبب 
فكع الاز ريق اتشقق قر ة* الكدار افر بواكلقة | لاتهما .و فشن ستل فى هه 
الطريقة المقصات خاصة المقص المقوس من نهايته حيث تمسك الثمرة باليد 
وتقص حاملها قريبا من سطح الثمرة حتى لايحدث جروح الى الثمار الاخرى 
عد لتتركة وكوي العاف راتقارى للقن امم فعاض اكتم انض لقان 
في وقت واحد. 

التطلك:الااتى «ابتققة نيلكات وا لالانة عتمي الشناد راتسا متها 
الكلاكه رلتزة اكوا معني تناد خواكن قر لفاك النقارده كما تران 
الاشجار قبل الجني بالمواد الكيمياوية لتشجيع تكوين طبقة انفصال تسهل قطف 
الثمرة ومن هذه المواد الكيمياوية ع1 تمطنتتءاع ط10ء0. 


دلائل جودة الثمار 00011107 

تجانس اللون ودرجة كثافته ‏ صلابة الثمار - حجم وشكل الثمار - نعومة 
القشرة وخلوها من العيوب كالاضرار الميكانيكية والاحتكاك والكدمات وسوء 
التلون واضرار الحشرات والاضرار الناتجة من تداول الثمار والتبريد وخالية 
من التخمر الذي يؤثر على النكهة (النكهة تعتمد على نسبة المواد الصلبة 
الذاقية إل الحتوضنة) 
ان جودة الثمار تتضمن تجانس حجم ولون الثمار وشكلها وخلوها من العيوب 
الكذاشو وسناقكيا وغل الغار ,مت الاتسانات النطوية لاسا الفاح 


واضرار التبريد والتجميد واثار الجروح نتيجة الاحتكاك وخلو الثمار من 


ا 
العية هيو التوتغردة وان النكية تخدنها تملظ القو رن" السنلقة الذافية إلته 
الحموضة. 

خزن ثمار البرتقال 5ع5601256-01205 أد5ء205]5215 

معلومات عن خزن ثمار البرتقال: 
هالقيفاك النووغية لخهاق الإر تقال الاتتصون انا :الزن تو التهدين الذي :يدك 
عبارة بسبب انخفاض نسبة الحموضة. 
«تخزن ثمار البرتقال على درجة حرارة "-/ام لمدة ١١-/‏ اسبوع تعتمد على 
اقلق :لمتحلكة الك زوك افدماة و الي اليا دور كن اوه مار الدزيفان 
لاضرار البرودة والبرتقال المنزرع في فلوريدا يخزن على صفر ١‏ م اما 
برتقال فالنشي الصيفي فيخزن على ١م.‏ 
«الرطوبة النسبية المثلى لخزن البرتقال 6,46-3٠‏ 
«اضرار البرودة /1[101 0611118 التنقر ع52110 تحدث في درجة حرارة 
؟- آم 
«درجة حرارة الخزن المرتفعة تسب الاصابة بالعفن البني والاخضر 6116 
2010 رعممع 320 22010 وتزيد من فقد الرطوبة من الثمرة. 
«التعبئة المفردة والتغليف 1:10 :1,121 تقلل الاصابة بالفطريات لتقليلها 
الاحتكاك بين الثمار وتقلل من فقدان الرطوبة وربما تكون جو هوائي معدل 
حول الثمرة. العمر الخزن له طويل: 
«وتجفيف الثمار بعد الجني ضروري لتجنب انتفاخ قشرة الثمرة وربما انفجار 
الغدد الزيتية والتي لها دور سلبي على قشرة الثمرة. 
«المعاملات الحارة للثمار على درجة 272-725م لمدة " دقائق تقلل من 
الاصابات الفطرية . 


كا" 


التخزين في جو هوائي معدل م5602 :1ع 0121101160-2]100501 © 
ةلك الذرن شاك هار وة عله المعروفة#ايواقه الابكانية والشلفة في الصتدالت 
النوعية والعمر الخزني للثمار. 
د النقائج واعدة فى عل الايحات القى اريت عد حون الثمار فى جودهواتي 
معدل. 
- تجاريا لم تستخدم لسبب 

١-اسباب‏ اقتصادية لارتفاع الكلفة 
؟"-الخصائص الفسلجية للثمار والتي ربما تتاثر صفاتها النوعية. 
'"-تراكيز 2و00) ليس لها اي تاثير مفيد على الثمار 
5 -التراكيز المنخفضة من الاوكسجين 02 تزيد من الايثانول والاستلدهايد 
ع0 1ه [01تنوطنء لان التراكيز المنخفضة من الاوكسجين 
تذهب بالثمار الى التنفس اللاهوائي . 
ه -اقترح جو هوائي معدل لخزن الساتسوما 51511122 

]1 83-90 , 0) 1-4 ده :0-2600 , و0 85-1246). 
معدلات التنفس في ثمار البرتقال 
درجة الحرارة م 5 ل ١‏ 306 
معدل التنفس ملغم و00 /كغم | 15-7 |”-5 ١١| ١١51|‏ 
ع2 ١‏ 


1 

الاستجابة الى الاثلين : 
معدلات انتاج الاثلين» الاثلين المنتج من الثمار هو اقل من ٠,١‏ 
مكرولتر/كغم.ساعة على درجة حرارة ١٠مء‏ ولازالة اللون الاخضر 
8 من قشرة ثمار البرتقال تعرض الثمار الى الاثلين بتركيز ١‏ 
جزء بالمليون لمدة -١‏ ” ايام على درجة حرارة ١٠ -7٠١‏ "م وهذه العملية لاتؤثر 
غلن حفاكت الحوؤة الكلدة للشار متل. فسية القواة الضلنة الذاقية الى 
الحموضة الكلية لكنها قد تؤدي الى الاسراع في عمليات تدهور الثمار 

والاصابات المرضية. 


صورة 72 . اضرار برودة في ثمار البرتقال المحلي (الشمري ”) 


صورة 8. اصابات فطرية في ثمار البرتقال ( الشمري )٠٠١5‏ 


لكلا 


"1 


صورة 1. برتقال فالنشيا بعد ٠١‏ يوم من الخزن على ٠‏ ”م 

010 01228 ”12عمع71' 1ع 1) 035:5 20 تعقذخ . ٠١‏ عدن ”1 
220 ,128اع تكتتطد 320 7قوعع0 0ع121ع2200 5م10ء7ع06 2070 216 
220 ع60231ء0[6 15 ع طتاء كتتطد بغخطعت) 023:5 52 1عال1ج 


.تلن عطا 01 اععم عتلامء عطا ماعه211 


5 


الكريب فروت : 


1220511121751 5101-25-12 111 


صلاحية الثمار للحصاد: 5وعح10011 (]7/13]61011 


يعتبر اللون عامل مهم في تحديد صلاحية الجني بتلون ثلثي سطح الثمرة 
باللون الاصفر ونسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة لاتقل عن 5.5- 6 
حسب منصطقة الانتاج كما ان الكريب فروت لاتستمر فيه عمليات النضج بعد 
الحصاد لذلك يتم جني الثمار كاملة النضج. 


جودة الثمار : 1201065 001131197© تجانس اللون ودرجة التلون - صلابة 
الثمار- حجم وشكل الثمرة - سمك القشرة ونعومتها- وخلوها من الاصبات 
الاحيائية والاضرار الفسلجية والعيوب مثل اضرار التجميد والاصابات 
البتعدو يقن التكينة ليا تغلاقة ونكة بسية الوذ الضطنة الذاقئنة الى الحدرضس: 
وتركيز المركبات المرة منها الليمونين 1.1201 النارنجين 112112812 
قباطتي للم العو لقان 


خزن الثمار: 
- يخزن الكريب فروت مدة ١ ٠-5‏ اسابيع على درجات حرارة لاتسبب اضرار 
البرودة اعلى من ١٠م‏ ويوصى في الولايات المتحدة بخزن الكريب فروت 


على درجة حرارة 5-5 ١م‏ لمدة 5م اسبوع ورطوبة نسبية 0646 


50 
الخزني كما ان التشميع يقلل من فقدان الرطوبة اثناء نقل وتخزين الثمار. 


5 الثمار تتعرض لاضرار البرودة 11117 عماالتاء عند درحات الحرارة 


درجة الحرارة م ١5 ١7 ١‏ 0 
ل ا 
"ده :07 كان /ا- ١”‏ 
و000كغم . ساعة 


تاثير الاثلين: عمع[تطا 0 5ءع25مموع؟] 


معدل انتاج الاثلين اقل من 0.1 ميكرولتر/كغم . ساعة على درجة حرارة 
٠م‏ »ء كما ان تعريض الثمار مكتملة التكوين الى الاثلين بتركيز ٠١ ١‏ 
جزء بالمليون لمدة ١‏ ا ” ايام على درجة حرارة ٠ام‏ يؤدي الى ازالة 
الكلوروفيل وظهور اللون الاصفر كما يسرع من شيخوخة الثمار وضعف 
المقاومة للاصابات الجرثومية. 


الاستجابة للجو الهوائي المعدل : 04) 0] 5ع025م1265 

خزن الثمار في جو هوائي معدل يتكون من اوكسجين منخفض ٠١  ”‏ 
وثاني اوكسيد الكاربون بنسبة ٠١ - ٠‏ غ9 يؤخر الشيخوخة ويحافظ على 
صلابة الثمار عند خزنها على درجة حرارة 5-١7‏ ١م‏ وان استخدام اوكسجين 
بتراكيز اقل من ”90 وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 970٠١‏ يؤدي الى 


انا 
ظهور نكهة غير مرغوبة نتيجة تراكم الايثانول والاستلدهايد والايثايل استات 
أذلف الايفضيل اناشكداء كاف كدو الكاريون تتركيق اكت مق 9,014 لتعافكة 
كدر كدو لامر اهم 10[ كان امتفدام لهي الوراقي: النعدك في مكزيه 


الكريب فروت محدود جدا. 


الاضرار الفسيولوجية 12150106175 5/5101021021ط2 


اهم الاضرار الفسيولوجية في الثمار عند الخزن هي اضرار البرودة 
وتتوقف شدة الاصابة على درجة حرارة الخزن والصنف ودرجة نضج 
الكطار فق لحني ووشقة الالكادوو اتويت لطا اكت القى اعد فال حصان 
والمناخ واعرض البرودة ظهور التنقر وتلون القشرة باللون البني - وجرب 
القتشرة والانهيار المائي الذي يكون نكهة غير مرغوبة وتطور الاصابات 
الجرثومية . وللتقليل من تاثير اضرار البرودة نلجأ الى التغليف الفردي لتقليل 
تو نام من القنان )او القتجهم وانتعسنانك النسد انك لفقو نه الموميس :نيا قاذ 
الاصابات الاحيائية كما ان رفع درجة حرارة الخزن الى ١8- ١١‏ م يقلل 


من اضرار البرودة. 


التبقع الزيتي : (110515ع©0160) 0))125م5 011) 
التبقع الزيتي ينتج من تعرض الثمار الى كدمات او اضرار ميكانيكية 
تؤدي الى انفجار الغدد الزيتية وانسياب الزيت منها الى الخلايا المجاورة وبما 


ان الزيت ذات طبيعة كاوية يؤدي الى الاضرار بانسجة القشرة. 


تندلا 


الاصابات الجرثومية 5:رءع181501:1 1دء1ع1722)2010 

اهم الامراض 10156256 117011211 التي تصيب البرتقال وثمار الكريب 
فروت هي 

- العفن الاخضر 1/1011 ماع01 (019110111111 26711111111111) 

- العفن الازرق 71010 812 (لتناء تلة1 1171لا 1عط) 

- العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) 106 70ع-5]16170 260120515 
(1171© 15آكىم27101110) 

- العفن عند منطقة العنق ‏ 106 00ع-ماع)ك ‏ (1:001010014ك5س1 
06 0) 

- العفن البضي غ10 1810570 - ( 211701111010 211111010 1710م ) 
مقاومة هذه الامراض : تعتمد على العناية بالحصاد لتفادي الجروح وتداول 
الثمار بلطف العناية بنظافة المزرعة وبيوت التعبئة اجراء المعامللات 
الحرارية التي تتضمن غمر الثمار في ماء ساخن ٠275م‏ لمدة 35-7 دقائق 
أن ااشققة م الناع:الساك و غلا قويكة كر 1 فلم ارو لفقا البق ا 
جاملة الخنازر - والنمنة اك انطو لسن نيان الأمدة فك المتونانه القدوية 
الشررية عه للحدعاة: رحرز ع ةقداول: القنا زر التخلطى مرق الالين الى تقو ره 
الثمار 'أثناء:الخزن او 'الشحن: 
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01 ع062132م3 لقطتاعاط1 لة 0ع -مدهدد10 2 . ١ ١‏ ملع 1"] 
6277 .)1570 36 035:5 54 101 5010 11تتلء مقلع 1/51“ 
5 321 201ع-51055012 عط ما مطعاد اععم عط حامم] 205ع1م5 


اك 11 لمطنة 00ع215 11نتنا عطا 


تنا 


صورة .١7‏ الكريب فروت عند الخزن لفترات مختلفة 
4 101 5610160 523111111 “1/3151 ' 01 ع2122عممخ . عندناك 11 
لله 02955 35 1م21 5مم1ء7ع0 106 0ع -مطاعاد .)157 غ2 035:5 


5 54 1عاك1ة قكاعلع]1 عل1ء5258 21613125 


لذلا 


صورة ؟١١.‏ اضرار البرودة فى الكريب فروت عند الخزن 


1315 ا (لمكاد عط 01 166128م) 1157الط1 11125تطن .ع1تاع 11 
تعامعء) 035:5 320:76 (ا1ع1) 70 101 ع5]0128 1ع21 ا1لتاتاءم 512 
2070 ]3 0355 2 5ناآم 0 5 غه ألاع 1 لملدة) 


1/1 


صورة .١5‏ الكريب فروت بعد الخزن 


1 03575 101:76 5010 ]1011عم13ك “1/2151 ' 01 ععطمطهتوع ممم 
اعءم عطا ما أمعلاتهء ع3 15ا0م؟ علتدل الدمد 035:5 21 أعاكخ .0900 
.نم1 عط 01 


ليلا 


الليمون : 1,1112011 
صلاحية الثمار الى الجني: 


التي تتلون قشرتها باللون الاصفر فهذه الثمار تسوق مباشرة لقصر عمرها 
الخزني والغاية من الثمار هو عصيرها لذلك يكون دليل رئيسي للجني فيجب 


ان لايقل عن 7 - 907٠١‏ حسب درجة جودة الثمار. 

حورن لقن د موس حززةة الققار كلك محمر خة بعزن: اللونالس قافن قزرو متنا 
خلو القشرة من العيوب والاصابات الحشرية والاضرار الميكانيكية والفسلجية 
وان تكون القشرة ناعمة الملمس ومتجانسة من حيث الحجم والشكل وخلوها 
| لزان انق ال ستة ]و الكعفاكه رن القبوتن و الكو اق سف 


خزن ثمار الليمون 1,©120125-©51601:28 120501121:76516 

- معظم الليمون جاهزة للاستهلاك بعد الحصاد» ولعن تحتاج إلى درجة 
تكييف. درجة التكيف ١١‏ - 15:5١م‏ ورطوبة نسبية 901٠-5‏ يخزن 5-١‏ 
شهور درجة حرارة الخزن المناسبة -١١‏ 5:5 ١م‏ وفي كلفورنيا يخزن على 
155١م‏ ورطوبة نسبية 9015-1٠‏ لمدة 1 شهور. 


- يعبأ في عبوات مفردة من البولي اثلين مع رطوبة عالية . 


الملا 


درجة الحرارة م ١5 ١‏ ”3 
معدل التفين ملعم 00 اكع ١:1١] 20 ١‏ 
ساعة 


ان معدل انتاج الثمار للاثلين اقل من 0.1 ميكرولتر/كغم . ساعة على درجة 
حرارة ١٠م‏ ويستفاد من الاثلين في ازالة اللون الاخضر من الثمار بتركيز 
انها كز و بالقليون الجدة ا؟ايام على دزيحة كاز 1811م زيهذا سريت 
من شيخوخة الثمار. 

وتخزن الثمار في جو هوائي معدل للحفاض على اللون الاخضر للثمار 
باستخدام جو هوائي معدل 90٠١-5‏ اوكسجين و١-١٠9؟9‏ ثاني اوكسيد 
الكاربون على ان لايزيد تركيز ثاني اوكسيد الكاربون عن 99٠١‏ لانه يكون 
نكهة غير مرغوبة خاصة اذا كان الاوكسجين اقل من 905 بسبب تكوين نواتج 
عمليات التخمر. 


الاضرار التي تصيب الثمار: 
الأشرزار الفيتكية : 

الف الأضنواق الفدلشية الك تضديت القدان فى« المكز رخ بسن اباد 
التبريد واهم اعراضها التنقر وظهور بقع حمراء على القشرة وتلون الاغشية 
وتتاثر شدة الاصابة بالصنف والموقع ودرجة الحرارة ومدة التعرض لها. 
البقع الزيتية : (01128)01606110515م5 011 تحدث البقع الزيتية نتيجة 
تهشم الخلايا الزيتية الممتلئة نتيجة لاضرار ميكانيكية وخروج الزيت الذي 


5356 


جني الثمار في الاوقات التي تكون الرطوبة عالية وتكون الخلايا ممتلئة. 


الاصابات الجرثومية: 

العفن الاخضر: يسببه فطر البنسليوم 01911011111 2671111111111 الذي 
يخترق جلد الثمرة من المناطق المجروحة او المخدوشة او المتضررة بالبرودة 
وتكون منطقة مائية شبه مسلوقة تتطور عند ظهور الهايفات الى جرائيم 
خضراء اللون. 

العفن الازرق: يسببه فطر ,110111 26711111111111 طريقة الاصابة مشابهة 
للعفن الاخضر الا ان الهايفات يكون لونها ازرق وتنتقل الاصابة بسرعة كبيرة 
بين الثمار. 

عفن الالترناريا: غ104 102112ء]1ل يصيب الفطر 1171© 47167710710 عنق 
الثمرة(الكبسولة)عند تقدم الثمرة بالعمر حيث تخترق الهايفات قشرة الثمرة 
ومقاومته هو كل ما يوخر شيخوخة الثمار مثل الرش بالجبرلين © او 
.2,4,1 بعد او قبل الحصاد الذي يوخر شيخوخة منطقة العنق في الثمار. 
وتشكل عاد يمةن اتنا ع بعحن الأجز اواك حامق الأضدادات: الاحوانية منها: 
التقارة لكان .غك الحتي والتذاول: وقحقي١‏ لاخر إن الميكانيكية و لخدو 
والكدمات ومعاملة الثمار بعد الجني بالمبيدات الاحيائية والفطرية الامنة على 
الفتنحة :العامة واتفكل ريع وك ووو نا قطان علد لكوي دو اميد فل فلن الريك" 
التعوارية النكلن. اكتاق التكون بوتحشيه دوحاك: النرووذة الك :تس (ضيوا: 
البرودة. 


14١ 
متطلبات تخزين اليوسفي/التانجرين‎ 
12051110151 510102 © - 5015111110 111011001111 +701 


تحديد صلاحية الثمار للجني: يعتبر اللون من اهم المعايير لتحديد 
صلاحية جني الثمار تلون 915 من سطح الثمرة باللون المحدد للصنف لون 
اصفر او برتقالي او احمر دليل على صلاحية الثمار للجني مقرونة بنسبة 
مواد صلبة ذائبة الى الحموضة في حدود 6.5 او اعلى دليل جيد لتحديد موعد 
الجني. درجة حرارة الخزن الملائمة ©-/م ورطوبة 9015-1٠١0‏ وتخزن 
الثمار لمدة 5-١‏ اسابيع حسب الصنف والمنطقة والمعاملات البستانية. ان 
جودة الثمار تتحدد من خلال تجانس اللون والحجم وشكل الثمرة وخلوها من 
العيوب والاضرار التي تشوة بشرة الثمرة كالجروح والكدمات الملتئمة 
وخلوها من الاصابات الفطرية والحشرية وسلامة الثمرة من الاضرار 
الفسلجية والتبريد والتجميد وعدم وجود نكهة غير مرغوبة وما يحدد نكهة 
الثمار 'هو التوازن:ييْق :تسبة المواد الضلبة الذائية الى الحوضية الكلية: 


معدلات التنفس: معدلات تنفس ثمار اليوسفي عند درجات الحرارة 
التكتافة كبا نل :ب 


يحل 
- 
0 
- 
0 


درجة الحرارة م 
معدل التنفئس ملغم -ة "مه الكل ١65-٠١ ١‏ 
و00) /كغم . ساعة 


حك 
تاثير الاثلين: 

ثمار اليوسفي والتانجرين قليلة في انتاج الاثلين اقل من 0.1 
ميكرولتر/كغم.ساعة تحت درجة حرارة ٠١‏ م ويتم ازالة اللون الاخضر من 
ثمار التانجرين واليوسفي اذا تعرضت للاثلين بتركيز ٠١-١‏ جزء بالمليون 
لمدة "-١‏ ايام على درجة حرارة ٠١‏ 5١م.‏ 


الخزن في جو هوائي معدل: 

تستفاد من خزن الثمار في جو هوائي معدل في المحافظة على اللون 
الاخضر وتاخير تلون الثمار باللون الاصفر في جو مكون من 90٠١-5‏ 
اوكسجين و صفر -5, ثاني اوكسيد الكاربون مع الاخذ بنظر الاعتبار ثمار 
الليمون لاتتحمل التراكيز العالية 90١5-٠١‏ من ثاني اوكسيد الكاربون الذي 
يستخدم لمكافحة الحشرات والاحياء المرضية. 


اهم الاضرار الفسلجية التي تصيب ثمار اليوسفي: 

اضرار التبريد: ناتجة عن خزن الثمار بدرجات اقل من الموصى بها مما 
تؤدي الى سوء التلون على سطح الثمرة واصابتها بالتنقر تتطور الاصابة الى 
اصابات احيائية. 

التبقع الزيتي: ناتج من انفجار الغدد الزيتية وخروج الزيت منها الى انسجة 
الثمرة المجاورة الذي يسبب لها اضرار وسبب انفجار الغدد الزيتية نتيجة جني 
القنان كتدننا تكزق خاقيا الفترؤة مستلفة 

الشيخوخة: تتركز اضرار تقدم العمر في ضهور اضرار بالقشرة تتركز حول 


0 
الاصابات الجرثومية: 
- العفن الاخضر 1/1011 ماع01 (01911011:1111 26711111111111) 
- العفن الازرق 71010 812 (لتناءتلة1 1171لا 1عط) 
- العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) ]10 5]610-620 260100515 
(1171© كآكمره011 1 م) 
- العفن عند منطقة العنق ‏ 106 00ع-ماعاك ‏ (1:001210014ك5س1 
706 2 0) 
- العفن البضي غ10 1810570 - ( 2117021111010 11111010 1102م ) 
- الانثر اكخوز ع1705ع2تطامكر (5ع10252071010؟ 71لاط[ء171م1ء0011)) 
معالجة هذه الاصابات الاحيائية تتركز في زيادة قدرة الثمار على المقاومة 
بتقليل الاضرار الميكانيكية واستخدام الدرجات الحرارية المناسبة والموصى 
بها عند التداول والخزن ومنها المعاملات الحرارية واستخدام طرق تطهير 
نفاضدة امنتقد الى الكلووين عقة غسل. النسان اناك الاثليق عق الثمان. . 


الاضرار الفسلجية 1:5ع121501:01 1215510101221 


د القافين على فود الثماو "فيح الاسواق وتقال هن هيفاتها النورضية و الغذافية 
والمظهرية. 

- تسبب التاثير في الثمار قبل وبعد الحصاد » بعد الحصاد تظهر اضرار 
فسلجية منها نقص النحاس والبورون 0610160209 01 320 ,8 ولفحة 
الشمس اط 511 وتشقق الثمار ع11]10م110111-5 و ,21011121102 , 
وظهور خطوط على الثمرة مكآو 76612 » تجعد الثمارع10وهع01 2 , 


والندب والانجماد ع7210عع175 20 532 177106 واضرار التبريد 


253303 

110153 0111128) وتشمل تنقر بالقشرة وظهور بقع بنية تتسع مع الوقت 
خاصة عند اخراج الثمار من المخزن وتعريضها للظروف الجوية العادية في 
الاسواق وبالتالي اصابتها بالاعفان وتتوقف اقل درجة منخفضة امنة 
21101111531 على الصنف ومنصطقة الانتاج ودرجة النضج عند الجني 
ويمكن تقليلها عن طريق تقليل فقدان الماء من سطح الثمرة باستخدام التشميع 
والتغليف الفردي واستخدام بعض المضادات الحيوية 8101021021 


1017177115آ21 


1لا 7,612 


«تحدث في التانجرين 5ع110ءع228] 

«مناطق داكنة في قشرة الثمار فوق الفصوص. 

هاجهاد الجفاف المفاجئ بعد الرطوبة. 

«سحب الثمار لكميات كبيرة من الماء حتى تصبح منتفخة. 

«خلايا البشرة في الاكتاف او الخدود البارزة على قطاعات الثمار. 

هي الأكثر تعرضاء الى مايشبه الاضرار ومن المرجح أن تتضرر اثناء 
الحصادء و التداول و التعبئة ©232©12112م وفرش الغسل. 


و" 
التجعد ع زو02) 


«تحدث عند تطور الجروح في منطقة الالبيدو 215600 وتسبب هذه الجروح 
تاثيرا في المنطقة التي تكون اعلى منها في منطقة الفلافيدو 6130100. 
«يحدث اغلبها في البرتقال الحلو 

«الاسيباب 

١-نقص‏ البوتاسيوم >1 

؟"-نتروجين عالي 71 

"-ارتفاع درجات الحرارة اثناء نمو وتطور القشرة 

5 -الجني المبكر قد يحل المشكلة 


تشقق الثمار ع:11))1م5 )نن"”1 

- تسبب ضرر كامل للثمرة 

- السبب له علاقة بالماء وسمك قشرة الثمرة. 

دقالقة الأكنكا ركيوك كيور بين العاء فنع الامطاق او الى هساتووك ان 
اوس القدان ١‏ لأف مقف .الى انق ف كفنونة ب النقنان امم الديغ اللقلن قف 
الجروح على بشرة القشرة. 

- نقص البوتاسيوم والنحاس ٠‏ 1ل 300 >1 

بأكمة] فى الاتيمان العديكة اقاربين الاككان العم 


5305 


لسعة(لفحة) الشمس 5111110 
تترك بقع من الصمغ بعض الاحيان تشبة البقع الدهنية 
«وضرر في الاوراق والساق والثمار 
هبقع صمغ على الاوراق في بعض الاحيان تشبه البقع الدهنية 
وتطين فح التماح فن اكتاقة (الزيم الحقوي القري هق اندر 
«التانجرين اكثر عرضة للاصابة 
#حفاققه لكف اما للقتو فاه هر الفقترة الس دوك انه للدي فنكيا 
الكمر ام الجسعامى ايكون لرقها :تمق الوق الفاتم اذا وذلدك الاحانة ترق 
الى حرق حافات الاوراق او جفاف الورقة وسقوطها. 


تاثير الرياح 52112 77710 

- حدوث جروح وخدوش في الاوراق والسيقان والثمار نتيجة احتكاكها 
بالاشواك 

لفاك الاتخومية قرو بو لفو القيان اص قدو شاك 

- اضرار تجميلية تقلل من الصفات المظهرية للثمار. 

- مناطق الضرر او الجروح تكون مناطق معرضة للاصابات الاحيائية 
#«الك اح تر فل اق للقاررى اننا سشيية ]نك لزيا عرو لتقلل ند 


01501015 2175101051231 
,/101017 1111125 ,1625م ,111112255م1 :15ع 1(015010‏ » 
لطع-5]7131 ,00170 علوع1 201ء بعاد ,110515عه06ع01 ,121002لامواع 


11177 2128ع116 320 ,امك علوع01 


0 
الاضطرابات الفسلجية 1:5ع0150101 17135101081221 


عوامل مابعد الحصاد: درجة الحرارة»؛ الرطوبة؛ تركيبة الغازات» الضرر 
الشكانيقي «والتيكريفة:اسبونان» الالتفالعاف + التيقدة: إضدار. «النووقة 
التحبب, التبقع الزيتي 110515ع00ه01 ٠‏ تدهور النهاية الساقية» واصابات 
الانجمادات. 


التنقر بعد الحصاد ع11)111م 120501121751 


- يتميز بانهيار مجموعات من عناقيد الغدد الزيتية المنتشرة على سطح الثمرة 
- المناطق المنهارة يتطور لونها نحو اللون البرونزي وتنتشر الاصابة اكثر 
قرب المنطقة الزهرية 

- تزداد الاصابة مع زيادة حجم الثمرة 

- هذه الاصابات ليست سمية لكنها حفر نتيجة نقص في الاوكسجين داخل 
الثمرة 

- التنفس العالي نتيجة ارتفاع درجة حرارة الخزن وعدم التبادل الغازي بشكل 
كافي نتيجة طبقة سميكة من شمع التلميع. 


السيطرة على 01261:01© 1115م 12051121751 
-درجة حرارة لب الثمار ٠‏ ام اواقل 

- اقل من 5٠‏ ف تسب اضرار البرودة 01 

التنقر. 


للحلا 


اضرار البرودة (.0.1)) إنتنازمآ عسنتللتط) 

الانهيار لايحدث في الغدد الزيتية» انهيار مناطق من القشرة تكون غائرة 
ولونها معتم تتوسع ببطء وتحدث عند الحصاد المبكر جدا والمتاخر جدا 
الرطوبة النسبية المنخفضة تزيد من .0.1 » التشميع يقلل لكن لايمنع .1.:© 
يستخدم ٠‏ 150272111 01 (117) 11106202701 

اضرار التبريد /1نازم1 ع11112ط"0) تشمل تنقر بالقشرة وظهور بقع بنية تتسع 
نيع الراقات يحافيمة كن احرج النماريمق المقون وتعريضها للطروت الكري: 
العادية في الاسواق وبالتالي اصابتها بالاعفان وتتوقف اقل درجة منخفضة 
امنة 5216 21121171111 على الصنف ومنطقة الانتاج ودرجة النضج عند 
الجني ويمكن تقليلها عن طريق تقليل فقدان الماء من سطح الثمرة باستخدام 
التشميع والتغليف الفردي واستخدام بعض المضادات الحيوية 18101021021 


10137171115آ21 


التحبب 21:211111211011) 

كاف لك القار الاتباك: انطع الؤانةصيدية القسين: الاتهناة: تقض 
القراف» + 133 :قدو الذكنكا زن | خدو و لكشن اكه الدوورد هه الهز ا د الخو ضيف 
الدافاي | لالعتقام تررق الاقتهان محفقل لقان فزن قاف 


التبقع الزيتي(2 5701032 011) 016026110515 
أكثر تضررا بها هو الليمون ٠ء‏ 170©5.آ ,612015آ ,01815685 113561 
الزيت هو مادة سامة لخلايا سطح القشرة ويسبب نخر الخلايا السطحية. 
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في الصباح الباكر تكون الخلايا منتفخة بعد غلق الثغور في الليل 
الحد منها: تاخير الجني حتى يزول انتفاخ الغدد والضغط ٠١-٠‏ و16[على 
القشرة يكشف مقاومتها للغدد الزيتية . 
انهيار النهاية الساقية 216212101 1120 0 ع5 
تظهر بكثرة في البرتقال؛ الثمار ذات القشرة الرقيقة اكثر تاثرا من الثمار ذات 
الققرىة الستكة: الشنتلكة لابه نكر شارقة جالوق اكاك اقحة مساق 
الخدود لاتصاب وتنتشر الاصابة في انسجة النهاية الزهرية للثمرة الخالية من 
التغور. التغيير مابين محتوى النايترجين والبوتاسيوم له تاثير 
فقدان الرطوبة من الثمار قبل التشميع. 
المقاومة: 

تقليل الفترة بين الجني والتشميع» جعل الثمار في رطوبة عالية. 
تجنب الافراط بالفرش في خطوط التعبئة وتقليل الفترة بين الفرش والتعبئة 
ان قطف وتداول الثمار في حالة زيادة امتلاء خلايا قشرة الثمرة وتعريض 
الخلايا الزيتية الى الجروح وتسرب الزيت منها يؤدي الى الاضرار بالخلايا 
اللبكاورنة لآق لز يك ذاك افع زوه 340ه:| لاسيهة لذلك كخم جني الث 
عندما تكون خلايا قشرتها ممتلئة عند الصباح الباكر مع ارتفاع الرطوبة 
وانخفاض درجة الحرارة وتلافي جمع الثمار عندما يكون الجو رطب جدا او 
ممطر او بعد الري الغزير. 


تدهور النهاية الساقية (2)51915؟181212101 1900 -:507131 
- يحدث في اللايم و©ة,][عديم البذور 


- البنسيليوم تاثيره ثانوي 

- يحدث في الصيف مقترن باصفرار الطرف 

- 5188 يحدث نتيجة تمزق الحويصلات الزيتية الممتلئة عند النضج في 

الليمون الحامض ناتجة بعد الجني نتيجة تعرض الثمار المشبعة كثير 01 
.1111501501 11ط. لحرارة الشمس. 


(11ك )11212102 دنا - :11 7؟اكم 

العصير المتحرر يسبب تكسرالكلوروفيل في الفلافيدو الثمار تتحمل ضغط 
الزيت لحد "كغمء التنظيم: تجنب جني الثمار كبيرة الحجم. الجني في موعد 
متاخر من الصباح تجنب جني الثمار مبكرا. الاعتناء بالثمار عند المعاملات. 


النهاية الزهرية الشفافة. (5)151500 112 تردء1© 131055012-6201 
- تاخير الموسم للحصول على نوعية عالية من القشرة الرقيقة في الكريب 
فروت. 
- تفجر الخلايا الزيتية في مركز الثمرة. 
- العصير في تجويف مركز الثمرة يتشرب في القشرة. 
- ارتفاع حرارة اللب وانخفاض الرطوبة النسبية (8150). 
- التنظيم : جني الثمار ذات القشرة الرقيقة مبكرا واجراء التبريد الاولي قبل 
عمليات التداول. 


تجعد الليمون 1,6110115 01 1211111116 


«العصير والزيت غير متاثر 

#الابحات تقيد انها تحفة القشرة 

«نهاية الصيف تكون بقع خضراء على القشرة. 

و كاذنا الزيترة تهون من احضو الى لاسر ف التي للفو 

وقد سه | لعا نط الى مان وتو الشرة اذى معدن العف 

وتقطلون قله الأفيا ةا الى القا الكبيرزة الكادةة لشم سم انار ودين عاتن 


الاتصال | 

- انفصال جزء من القشرة عند سحب الثمرة من الشجرة عند الجني 

شائعة الحدوث في قشرة الماندرين الرقيقة 

- العناية بالجني 

د قطغ الثمرة يدون :ترك برو للحامل 

البرتقال والكريب فروت والماندرين ذات القشرة الرقيقة الذي يجنى بالسحب 
اكثر تعرضا للاصابة. 


تلون الالبيدو 415010 1811016 

الالبيدو وجزء من جدر وعصير الحويصلات يتلون باللون الازرق 
قاد التنمية وتالتارية العالية 

زيادة الامطار وقلت الصرف (البزل) 

اللون الازرق يعزى الى الانثوسيانين 212152065721125 


العلاج: تجنب زيادة التسميد وتحسين صرف المياه. 


١ 


كما ان انهيار القشرة عند منطقة العنق 516212001571 1120 10©-51610 
تشمل اعراضه ذبول واضرار في القشرة حول منطقة عنق الثمرة بسبب 
تقدمها في العمر 


التورد : ع0نااء55؟1 لم8 -5132 
قليل الحدوث (غير شائعة ) التنقير او التورد في طرف الثمرة الاصابة تظهر 
على شكل خطوط فلينية مرتفعة تكون خليط بين السوس (العث) و الصدا. 


تدهور الغلاف الجوي 4620511112 108121128 112 
- الاثلين 
- درجة الحرارة 
- الرطوبة 
م كه ل 
- التهوية وتركيبة الغازات 


الاثلين ©22 »1761351 

- يسبب تدمير الكلوروفيل وتنشيط الكاروتين 

- يحفز التنفس: مع تراكيز منخفضة تاثيره يكون سريع 

- قد يحث على انتاج الغازات عندما يكون لون الثمار اخضر الى اصفر 

- يساعد او يشجع على التدهور خاصة 23120 1015 2520© 56612 


21105 
- يعجل في التدهور 


ا 


- من غير الضروري ان يتجاوز تركيزه © جزاأ بالملون واقل تركز له مؤثر 


درجة الحرارة عندن جاع مددع1 
انخفاض درجات الحرارة المؤثرة يختلف من منطقة الى اخرى مثلا 1 ”م في 


تكساس وفلوريدا و١7-١7‏ في كلفورنيا ودرجات الحرارة المرتفعة اكثر من 
٠"م‏ تثبط تكوين صبغة الكاروتين 


الرطوبة : 1111111101150 

انخفاض الرطوبة النسبية تسبب ثمار تكون ناعمة وصغيرة الحجم 

تظهر العيوب الفسلجية وتزيد الاصابة 51621200150 1120 660 داعو 
الإكلرية الااسكويية اط اماد اك اتحدينة "اق :ب النقا فعا د ووظ روت ان 
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حركة الهواء 12]1012داء11) انى: 

افضل حركة (دوران) للهواء يحتاج الى- تحقيق التوازن بين درجة 
الحرارة ء الرطوبة» الاثلين في الغرفة باكملهاء 
- يمر على كل الثمار لسحب الاثلين من حولها او ايصال الاثلين الى كل 
الثمان:قي حالة الانضاح: 
- لسحب المنتج غير المرغوب به مثل ثاني اوكسيد الكاربون والغازات 


الاخرى من الغرفة. 


تركيب الهواء 0220051]1011') 1105211112 حر 

- التركيز العالي من ثاني اوكسيد الكاربون يثبط الاثلين 

- عتبة قيمة و00 ذات التاثير المثنبط غير واضحة مثلا 90١‏ يقلل الاأخضرار 
في البرتفال والكريبا فرثت 62:56 في البزتفال الشاموكي. :9/45 في الليموخ 
( معطمعء 1973). 

- تراكيز الاوكسجين له بعض التاثيرات؛: لكن التقارير مشوشة وغير 


4. 


واضحة. 


العوامل التي تؤثر على التدهور 

.١‏ 1125عع51 10 4111119 1:5ماع1"2 1ط 
- نضج الثمار 113611117 )111 » 

- حيوية الشجرة01ع171 عع11' » 

- التغييرات في المناخ 5و)اعء]111 01021 

- العمليات الزراعية وعءع222 1601121 


- تصميم غرف الخزن 7ع10651 18900102 0118ع266ع 106 


تاثير التغييرات المناخية 5) »1511 2211ز1:) 

- الثمار تنضج نضج غير طبيعي 1171731016 سيئة التلوين 

- الثمار من الاشجار صعوبة تنظيفها وتدريجها 

- كسر اللون الطبيعي يحتاج بعض العمليات البرتقال يحتاج ١٠م‏ في النهار 
ولام في الليل وحرارة التربة ؟ ١م‏ . 


الاصل كآء005]0] . 
يواز: لاس فى ره الجر واكلاف وله.شلو كان لون الكبان. 
5 50137 برامج الرش خاصة الصيفية بمبيدات الحشرية ذات 
تاثير على الاشجار والمحصول. 
0 16111112 - معاملات الرش بالجبرلين لها تاثير واضح 
على الاشجار والثمار. 


تنظيم ممارسات وعء1)ع222 1ن تدنن) 


- تنظيم حيوية الشجرة لانها تؤثر على تلوين الثمار 

- برامج الرش منها مكافحة الحشرات بالصيف و معاملات الجبرلين 

ان الصبغ في قشرة الثمرة ‏ 56310124 11201 ينتج عند قطف الثمار في 

عمر متاخر ويمكن التقليل من هذا الضرر بالرش بالجبرلين والمواد التي تقلل 

من شيخوخة الثمار قبل الجني. 

الاصابات الجرثومية 1501:1615[ 172216101051221 

اهم الامراض التي تصيب البرتقال وثمار الحمضيات هي 

#العفن الاخضر 1/1011 ماع01 (019110111111 26711111111111 ) 

#العفن الازرق 210101 غ81 (لطنء1لة1 11771اقء1مءط) 

”العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) 106 170ع-5]610 26017107515 
(1171© كآكمم 01[ مط) 

”االعفن عند منطقة العنق ‏ 106 00عء-دطع)5 2 ( 1001210014ك5س1 
606 ت0) 

ب7العفن البذي غ10 18310570 - ١‏ 1170/111010© 11111010 1102م ) 

”ا العفن المتخمر الحامضي 106 50101 (0710101/1111© 601711111111 )) 


0 
استراتيجيات مقاومة هذه الامراض 5ع16مع]501:26 01211:01) تعتمد 
ع 3 

الجني والتدريج والخزن لحين وصولها الى المستهلك 

استعمال المضادات الفطرية الامنة والموصى بها بعد الحصاد والمعامالات 
الاخرى كالحرارة والمعاملات البايولوجية للثمار 

التبريد بدرجات حرارة امنة والمحافظة عله درجات الحرارة الامنة 
روج لاسي موسي خها كان سلاف كداز ل لاز 

لتكداء النطافة و التستويرد مفلل مرر لكل القداول: 

الخزن مع ثمار اخرى. 


التمور 5ع©1(96 


ثمرة التمر تعتبر ثمرة عنبية ذات بذرة واحدة يتكون مبيض الزهرة 
من ثلاث كرابل منفصلة عن بعضها مع ثلاث مياسم جالسة على المبيض 
(بدون قلم) كل كربلة تحتوي على بويضة واحدة وعند التلقيح تنمو كربلة 
واحدة فقط وتموت البويضات في الكرابل الباقية بدون اخصاب فتموت وتسقط 
كربلثين وتبقى كربلة واحدة تقطور الى ثمرة . ان سبب عدم اخصاب الكرابل 
الثلاث ونموها معا غير معروف ويعتقد ان اول بويضة يحصل فيها الاخصاب 
تمنع اخصاب البويضات الباقية » ان نمو احد البويضات يمنع نمو البويضات 
الباقية حتى لو خصبت وان انشط البويضات تمتص معظم الغذاء الذي يصل 
الى الثمرة مما يؤدي الى موت البويضات الباقية جوعا فتسقط الكرابل 
الضعيفة ذات البويضات الميتة وان هذه الظاهرة تحتاج الى دراسة عميقة 
لتوضيح اسباب عدم نمو البويضات الثلاثة عند الاخصاب اما عند عدم التلقيح 
او عدم الاخصاب فان الكرابل الثلاث تنمو على الرغم من عدم نمو البويضات 
وعدم تكوين البذور وتتطور الى مرحلة الجمري ولاتصل الى مرحلة التمر 
في اغلب الاحيان (العاني» .)١175‏ تتكون ثمرة التمر من البريكارب وهو 
الجزء الذي يؤكل والبذرة. حيث تتكون من الاكسوكارب الذي يكون القشرة 
الرقيقة والميزوكارب وهو الجزء اللحمي الذي يؤكل والاندوكارب تحول الى 
غشاء رقيق ابيض ذات قوام ورقي يحيط بالبذرة وان البذرة ليست نواة كما 
يعتفة الدعطن وايسينف التمو :كن الثمانذات النو اه المتكرية: لاتفنين ثمرة 
التمر من الثمار الحسلية لان نواة الثمرة تمثل البذرة وليست الاندوكارب. 


نضج وجني التمور: 

يف كن فى الحمفاك التمن اقلئلة'[لالتافت والغالئة من القادة القايضة 
فى مزيكاة لقال ادي حم لزني إقمان إلى اتير :حصي كرفي بخاد 
ارتفاع نسب السكريات كصنف البرحي »؛ اصناف التمر يتم جنيها عند مرحلة 
الرطب 1030 اغلب اصناف التمر يتم جنيها في مرحلة التمر 12061 
عندما تنخفض فيها نسبة الرطوبة وتزداد نسب السكريات » عدد الايام من 
الللقيج الى القطفى ركه اف سات اعد 110 زوه بو لازو 11 يوه 
والخستاوي ١٠١‏ يوم في المنطقة الوسطى من العراق و تمر دكلة نور 77٠١‏ 
يوما (العاني».1/5١).‏ لون الثمار من الدلائل المهمة في تحديد النضج فيتغير 
بن الاتخسر الى الوردى او الاستذو اق الانسر وا لاض لما كتشيك مر حلة 
الفقى حولان لك لقنا ز رتشكفطة تكردا دقلو ره التو وتسكل قير ,طنة لعي 
وهذه الطراوة ناتجة من تحلل البكتين وانهيار جدر الخلاياء وصول ثمار التمر 
الى مرحلة الرطب تعتبر بداية النضج وتكون صالحة للاستهلاك كثمار 


طازجة. 
مراحل نمو و نضج ثمار التمر: 


تمر ثمرة التمر من العقد حتى وصولها الى مرحلة النضج بعدة مراحل 
تحتل قداتها حت المتطلقة وكذكن بالمرراحل الذكدر اتشعب اك هو : 


مرحلة الحبابوك: هذه التسمية شائعة في منطقة شط العرب وتبدأ من التلقيح 
وعقد الثمرة ويستمر لمدة 5-4 اسابيه حتى بداية حزيران ويتميز بسرعة 
انقسام الخلايا مع بطء النمو وشكل الثمرة يكون كروي وعليها خطوط لونها 
قشلي فاتح. 


51 
مرحلة الجمري (القمري او الكمري): التسمية شائعة في منطقة شط العرب 
يلاحظ ان الثمرة تاخذ بالنمو والاستطالة وزيادة في الوزن والحجم وتتلون 
باللون الاخضر خاصة في شهر حزيران وتموز وقد تصل الى بداية شهر اب 
وتزداد فيها الطعم القابض مع عدم وجوده في بعض الاصناف. 
مرحلة الخلال (البسر): يتوقف زيادة وزن وحجم الثمار وتزداد فيها 
السكريات وتكون الثمار حلوة الطعم مع قليل من طعم العفص وتستمر  "‏ ه 
اسابيع ويكون لون الثمار غالبا اصفر الى برتقالي مع شواذ بعض الاصناف. 


مرحلة الرطب: تعرف هذه المرحلة بتسميتها الرطب تقريبا في كل مزارع 
النخيل ويبدا الترطيب في قمة الثمرة (ذنب الثمرة) ويتوسع الى بقية اجزاء 
الثمرة حتى قمتها خلال 5-7 اسابيع تكون الثمرة لينة عسلية تختفي المادة 
العفصية وتصبح حلوة المذاقوفي بعض الاصناف الجافة ونصف الجافة قد 
تتحول الثمار الى تبني او محمر دون المرور في مرحلة الرطب.(صورة 
08 

مرحلة التمر: تصل الثمرة الى مرحلة النضج التام يكون قوامها لينا متماسكا 
معتم اللون وقد يكون مجعد القشرة احيانا في بعض الاصناف مجعدة ويكون 
اللون فاتح في الاصناف الجافة ونصف الجافة (الديري»7١٠١3).‏ 
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صورة .١5١‏ التمور في مرحلة الرطب. 
طرق الجني: 

تتبع عدة طرق في جني التمور وحسب مرحلة النضج والصنف يتبع الجني 
الانتخابي اليدوي في التمور المبكرة النضج والتي تنضج ثمارها في فترات 
يتم جني الثمار الناضجة يدويا بصعود عامل الجني باستعمال حزام تسمى 
التبليا ويحمل معة زمبيل او اي حاوية مناسبة لجمع التمر الناضج الطري 
وتحفا الى نعدة جنرات» الطرزيقة الخانية فى المي يتقين الطويقة لكن يتنطر 
عامل الجني نضوج كل الثمار في العذوق فيتم قطع العذق وانزاله بخطاف 
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موصول بحبل وينزله الى الارضء كما تستخدم طريقة هز العذوق يدويا او 
ميكانيكيا وسقوط الثمار على قماش او حصير اعد لذلك ويتم هز العذوق يدويا 


او ميكانيكيا وقد تحتاج اكثر من مرة الى مرتين. 


توجد عدة طرق للجني تختلف باختلاف مرحلة نضج الثمارالتى 
ستقطف فيها الثمار التى تستهلك فى مرحلة البسر تقطف العذوق دفعة واحدة 
دون التاخير الى مرحلة الرطيب وبعد وصول نسبة من الثمار إلى مرحلة 
النضج المناسبة» وتقطف الثمار التى قستهلك كارطاب حيث يتم جني انتخابي 
للثمال:القى واضلتة مرحلة الرظب من العذوق :4 نينم تقظف» الثمار: تضيف 
الجافة عندما تلين أنسجتها وتقطف ثمار الأصناف الجافة عند جفاف أنسجتها 
بهز العذوق بقوة لتفصل الثمار الناضجة ويبقى الثمار غير الناضجة ملتصقة 
بالشماريخ ٠»‏ ويؤدى تساقط الثمار على الأرض نتيجة هز العذوق إلى التصاق 
الأتربة والرمال بالثمار مما يقلل من صلاحيتها إضافة إلى تلوثها بالكائنات 
الحية الدقيقة مما يساعد على تعرض الثمار للتعفن والتخمر » كما أن تساقط 
الثمار اللينة أو الرطبة يؤدى إلى تهشم انسجتها مما يفقدها شكلها المميز ( 
مظهرها ) والإقلال من جودتها الاستهلاكية . 


جودة ثمار التمر : 


تشمل النظافة وخلوها من اي من مظاهر التخمر وتجمع السكريات على 
سطح الثمرة واضرار الحشرات والطيور ولون الثمرة وقوامها وحلاوة طعم 
الثعان يتفز كنال الستكزون ف أغلت الاهدافيو التنكرياك المفتولة كرون بهن 
الشنائدة افي :امنةاكد اخزرى وتضبل شك التكرواك :الى نه زه كلن لدان 
الوق :الطاراج وايرتقع الى :8/01/8تغلى:اساس الوزن الجاف للثمان . 


حمل 
خزن ثمار التمر: 

تعتبر عملية خزن ثمار التمر مهمة حيث يمكن من خلالها السيطرة على 
فى توفير الثمار في فترة غير موسمها الطبيعى مما يحقق عائداً مجزياً 
للمزارعين. إن استخدام طريقة التخزين المثلى تحفظ للثمار خواصها الطبيعية 
( حيث يقل فقد الرطوبة والتغير فى اللون ) وخواصها الكيماوية ( مثل زيادة 
نسبة السكر وقلة الحموضة والمادة القابضة ) بالإضافة إلى احتفاظ الثمرة 
بالقيمة الغذائية إلى أكبر قدر ممكن . 
درجة حرارة خزن التمر المثلى هي صفر مئوي ورطوبة نسبية 75-70 90 
ونسب رطوبة اعلى تؤدي الى ان الثمار تمتص الرطوبة الا اذا كانت عبواتها 
بلاستيكية مقاومة للماء تخزن لمدة ١>‏ شهر حسب الصنف كما تخزن ثمار 
التمر لمدة طويلة عند تجميدها على -6١م‏ حيث تتجمد الثمار عند اوه ام 
-١‏ ثمار اصناف التمر تخزن على درجة ؛م أو درجة الصفر المئوى ونسبة 
رطوبة 85م 186 يمكن حفظها لعدة اشهر » وكلما انخفضت درجة حرارة 
الخزن كلما زادت مدة الخزن. 
١‏ ثمار الأصناف التى تؤكل فى الطور الرطب وتعبئتها فى صناديق مبطنة 
بالبولى إيثيلين ( تقلل فقد الرطوبة ) وخزنها على درجة -18 م أى التجميد 
فترة طويلة نسبياً وعند تعرضها للجو العادى يتحول لونها خلال يوم أو يومين 
إلي اللون البنى وظهور مثل هذه الثمار فى موسم غير الموسم الطبيعى يعطيها 


م 
قيمة استهلاكية عالية » وينصح بإجراء تبريد اولي للثمار بعد جنيها وتعبئتها 
فى لعفل تحاعدة ف القاملق الحارة. 
؟"- الثمار النصف جافة تخزن على درجة حرارة الصفر المئوى ونسبة 
رطوبة ه5/ - 286٠١‏ لمدة ه - 5 أشهر . 


4 - التمور الجافة تخزن فى درجة حرارة الغرفة» لكن تخزينها تحت درجة 
الصفر المئنوى ورطوبة نسبية حوالى /٠١‏ يطيل من العمر الخزني للثمار 
ويجعلها لينة سهلة الأكل (صورة .)١5‏ 


خزن ثمار التمر تحت درجة حرارة الصفر المئنوى يحفظ اللون المميز للثمار 
وعدم ظهور البقع السكرية أسفل قشرة الثمار مباشرة وتقلل فرص الإصابة 
بالأمراض وخزن الثمار مع الشماريخ يقلل من فقد الرطوبة من الثمار. 

معدلات التنفس تزداد بارتفاع نسبة رطوبة الثمرة حيث ان معدل سرعة تنفس 
القنان فق يمزريكلاةة الشاذل:ة الملقع وح اكه رجنافة وسختطن م لقا دده 


الثمار وانخفاض نسب الرطوبة الى اقل من © ملغم 002) /كغم.ساعة في 
مرحلة الرطب عند درجة حرارة ١٠م»‏ 
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ك دالا 
ثمار التمر قليلة انتاج الاثلين بحدود ٠,5‏ مكرولتر اثلين/كغم»اساعة في 
مرحلة الخلال والى اقل من ٠٠١‏ مكرولتر اثلين/كغم»اساعة في مرحلة 
الرطب والتمر تحت ١٠م‏ وثمار التمر الناضجة لاتستجيب الى الاثلين رغم 
انها تمتص روائح بعض المحاصيل المخزنة معها مثل البصل والثوم او اي 
محصول ينتج روائح قوية ونادرا تخزن الثمار في جو هوائي معدل وجد ان 
خزن الثمار في جو خالي من الاوكسجين باحلال النايتروجين يبعد اللون 
الداكن عن الثمار. 


الاضرار الفسلجية: 
التسكر(البقع السكرية) 50010108 511521 

القسكن ,جع كنع الشكوواة" حدق كلد القدونة وق الل بوتي ف 
الاصناف الطرية التي يسود فيها الكلوكوز والفركتوز وتؤثر على قوام الثمرة 
ومظهرها ولاتؤثر على الطعم والتخزين على الدرجات الحرارية القريبة من 
القيكن تعر :لل :مق هذه الخلاهوءة: 


ظهور اللون الداكن ع12مع10211 

تحدث عند ارتفاع درجات حرارة الخزن ونسب رطوبة مرتفعة يؤدي الى 
تلون الثمارباللون البني سببه انزيمي او غير انزيمي الانزيمي يمكن الحد منه 
عند خفض تركيز الاوكسجين. 


ا 
التخمر 50111108 
الرطوبة فيها عن 9,075 بفعل الخميرة التي تؤدي الى تخمر الثمار وانتشار 
وواك ايت 6 الاهتانة الى لطي الحابص. 
الاضرار الجرثومية: 

أهم الاصابات الاحيائية في ثمار الثمر هي خميرة 
5 +» تعتبر اكثر الخمائر مقاومة للتراكيز العالية من 
السكر تؤدي الى ظهور رائحة كحول نتيجة تخمر الثمار وتنتشر بكتريا 
الازوتوبكتر 2806605217 التي تستطيع تحويل الكحول الى حامض الخليك 
5 5 والبنسيليوم 0ن11[آءعء1مع2 والالترناريا 116122112 خاصة 
في السان التى تبوطن إلى الامطان فزن السنن .+ 


المقاومة: 0620101) تعتمد مقاومة الاصابات الاحيائية على : 

-تجفيف الثمار الى نسب رطوبة 95١‏ او اقل لتقليل الاصابات الفطرية 
والخمائر. 

يلعي النظافة والتطهير في بيوت التعبئة والتخزين. 

-الخزن على درجة حرارة الصفر المئنوي وتجنب تذبذبها والمحافظة 6 
نسب الرطوبة ومنع تكون قطرات ماء تؤدي الى الاصابات الجرثومية 
الحشرات 12165630101 )1056 تصاب ثمار التمر بالعديد من الحشرات 
المخزنية من الضروري ابعاد الثمار عن الحشرات وتبخيرها بمادة كيمياوية 


ددن 
امنة والعناية بتداول وتعبئة جيدة والتخزين على درجة حرارة اقل من ١١م‏ 
تمنع انتشار الحشرات وخفض درجة حرارة التخزين الى اقل من © درجة 
منوية يكوق أفعال فقن مفاؤمة الحشوات المتكزنية. 


الزيتون 1155© 

ثمرة الزيتون حسلة والزهرة تحتوي على كربلتين واربعة بويضات تنمو 
منها كربلة واحدة تتطور وتكون بذرة واحدة في الثمرة نتيجة نمو بويضة 
واحدة . والثمرة تنتج من مبيض واحد مركب وقد يحدث اجهاض للمبيض 
باكملة وتنمو المتوك فقط فتظهر الزهرة وكانها وحيدة الجنس او مذكرة 
ويحدث اجهاض المبيض قبل تفتح الازهار بشهر » تلقيح بويضة واحدة في 
كل زهرة وتزول الكرابل الباقيات وتتحلل لذا تكون بذرة واحدة » يتكون 
البيريكارب من نمو جدار المبيض وتتطور وتتميز فيها 


نضج الثمار 5عع1001 11260116 15لن] 


تحديد نضج الثمار يعتمد على وصول الثمار الى الحجم الممثل للصنف» 
وكهول اللوة< الي الاخطبو:الفانتة الى اللوة القت مع نهد ات من الجديسانتة 
(نقاط) البيضاء على سطح الثمرة وتعطي سائلا ابيض عند الضغط عليها. 
جودة ثمار الزيتون الاخضر تعتمد على خلو سطح الثمرة من الاضرار 
الميكانيكية والذبول والتجعد واضرار الحشرات»ء ونسبة الزيت قد تختلف نسبة 
الزيت من صنف الى اخرء تثبت نسبة الزيت عند بدأ تحول لون الثمرة من 


الور التيني الى "اللوة: القرتفلي :الى الوق الأحمن الذى هيف اللون الاستودة 
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اما الزيتون الاسود نسبة الزيت 9/75-١7‏ حسب الصنف وخلو الثمر من 
العيوب الخارجية والاصابات الاحيائية. 


طرق قطف الثمار: 

يحدد قطف الثمار الغاية من استخدامها فاذا كان الغرض للتخليل يستخدم 
يتاخر الجني الى تلون الثمار باللون الاسودء الجني اليدوي مكلف كثيرا بحدود 
وتجمع الثمار في حقائب القطف. 
القطف الالي يستعمل لقطف الثمار المخصصة الى الاغراض الصناعية 
استخراج الزيت عادة تستخدم الهزازات الخاصة بالجني لهز جذع الشجرة او 
ببعض المواد الكيمياوية التي تسهل انفصال الثمار مثل مادة المالك هايدرازايد 
بتركيز 5٠‏ -75١ملغم.لتر”'‏ او الايثرل بتركيز ٠٠٠١‏ ملغم.لتر' 
خزن ثمار الزيتون: 

تخزن ثمار الزيتون على درجة حرارة 5-5:/ام ورطوبة نسبية تقارب 
٠‏ وخزن الثمار على اقل من ثم يؤدي الى اصابتها باضرار البرودة 
1010177 111128طن) وتنتج ثمار الزيتون الاخضر الاثلين بمعدلات منخفضة 
اقل من ٠:١‏ ميكرولتر/كغم.ساعة على درجة حرارة ١5م‏ وينتج الزيتون 


511 
الاسود ١٠.5‏ ميكرولتر/كغم.ساعة اثلين تحت نفس الظروف وثمار الزيتون 
متوسطة الحساسية الى الاثلين واذا زاد تركيزه عن ١‏ جزء بالمليون يؤدي الى 


الخزن في الجو الهوائي المعدل 4') تستجيب ثمار الزيتون الى الخزن 
في الجو الهوائي المعدل بنسب اوكسجين 905-75 ونسبت ثاني اوكسيد 
الكاربون 9١-٠‏ يطيل العمر الخزني للثمار حتى ١١‏ اسبوع على درجة 
حرارة 5م و1 اسابيع على درجة حرارة ,ام ويؤخر ليونة وشيخوخة 
القنان مكاسة :لقان 'الشضير) +:«الظاتة أن الشنان ٠١‏ السوذله تمتك ف 
التصنيع بعد الجني مباشرة. 
الاضرار الفسلجية: 10150106175 [215/510102122 


اضرار التبريد و5ع11نازمآ عمنااتط © 


اعزاضن انضوان النرودةالتلون البق اف لنب القمان:"انتداءا لمر يول 
القزاة ل كفيو الى الكنا نيع فت قا ته القفوة اللا ربخي عنقم اضيا" 
وظهور اللون البني على سطح الثمرة دليل على تقدم الاصابة ويسبب تدهور 
الثمار الطازجة وتحدث اذا خزنت الثمار لمدة اسبوعين على درجة حرارة 
خرن وني واققام] نض عن الو ان 5 انعاتية عالن ذو هون وااو وفنا 
شدة حساسية الثمار للبرودة حسب الاصناف صنف 563571119320 حساس 
وصنف 7131272311110 متوسط الحساسية اما الصنف 71155101 قليل 
لخدام 


0 


راس المسمار 2»20 ١1211‏ 


علامة هذه الاصابة تنقر وتبقع سطح الثمرة نتيجة انهيار ثم موت الخلايا 
تحت البشرة وينتج عن ذلك فجوات (جيوب هوائية) تحت جلد الثمرة وتصاب 
الثمار بهذه الاصابة عند تخزينها لمدة طويلة 1 اسابيع عل ٠‏ ام او ” ١اسبوع‏ 
على 5ولام. 
اضرار ثاني اوكسيد الكاربون /تتنازمة 010:10[ مطاعة © 

اعراضه تلون بني في لب الثمار الداخلي ينتج عن خزن الثمار تحت 
تركيز 9,9,5 او اكثر من ثاني اوكسيد الكاربون لمدة طويلة ؛ اسابيع او اكثر 
يتبعة اصابات بالعفن. 
الاصابات الجرثومية: 

تحدث الاصابات الجرثومية بعد تعرض الثمار الى الجروح والاضرار 
الميكانيكية والاصابة باضرار البرودة عند تخزينها على اقل من 5م او خزنها 
في جو هوائي معدل يحتوي على اكثر من 9/05 ثاني او كسيد الكاربون او 
اوكسجين اقل من 907. 
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501219 الشليك (الفراولة) «إتزتدع‎ 


ثمار الشليك تنتمي الى الثمار الاكينية (الشليكية) 4.01676©5/, وجنس 
8 الذي يشمل انواع الورد . ثمرة الشليك ثمرة اكينية متجمعة 
ع2 86 تحتوي على عدد كبير من الثميرات الصغيرة المنتظمة على 
تخت لحمي وكل ثميرة تمثل ثمرة اكينية حقيقية جافة صلبة تتكون من كربلة 
واحدة وفي داخلها بذرة واحدة والجزء الذي يؤكل في ثمرة الشليك هو التخت 
الزهري الذي يكون من نسيج لحمي مجوف من الوسط كان يعتقد ان الثميرات 
هي بذور لكنها عبارة عن ثميرات اكينية جافة مغمورة في تخت الزهرة 
اللحمي وهو الجزء الذي يؤكل مع اجزاء الزهرة الاخرى في ثمرة الشليك » 
اما الجزء الصلب من الثمرة فيمثل البيركارب م7هء1,ءم الذي يشمل 
الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب وجميعها تكون جافة صلبة . 


نضج ثمار الشليك يعتمد على درجة تلون سطح الثمار باللون الاحمر 
شيت 480071 علو لاقن اق الموزهى الويخية: الستقيوال يطاليا فى قلت داز 
الشليك هو لونها على ان يحتوي سطح الثمرة على نصف الى ثلاثة ارباع 
باللون الاحمر او الارجواني ثم يكتمل لون الثمرة بعد القطف وترك الثمار 
تأؤعوها اذا او لد كارن حستحظه اللعروة فاق رودي الى لرويكة لقره 
واكضيزد كيان ها الكوش و قن جدالاة | مقكةاء: القداي للتسويو يتف اذاحين لكين 
الى كشال قور :كام سطع شرف روف لسار سق كان الوق والتحهه 
والشكل وخلوها من العيوب وحد ادنى من المواد الصلبة الذائبة الكلية 9/1 
ومستوى حموضة 9,00:48 وقوام الثمار وصلابتها والنكهة (المواد الصلبة 
الذائبة -الحموضة والمواد الطيارة) ومحتوى من فيتامين ج. 


تددن 


قطف ثمار الشليك: 


يتبع طريقتين في قطف الثمار الطريقة اليدوية التي تعتمد على الايدي 
العاملة لجني الثمار وهذه الطريقة رغم انها مكلفة الا انها مناسبة لقطف هذه 
الفاكهة بسبب الجني الانتخابي للثمار لعدم نضجها في وقت واحد كما ان تاخير 
جني الثمار الناضجة يؤدي الى ليونتها وقصر عمرها ان لم يكن تلفها. اما 
الطريقة الثانية في جني الشليك فهو الجني الميكانيكي واكثر استخداماتها في 
حالة استخدام الثمار للتصنيع حيث ان الاهمية النوعية في الثمار ليست مهمة 
كثيرا وقد تستخدم رش النبات في بعض المواد لتسريع نضج الثمار كما تم 
انتخاب اصناف ملائمة للجني الميكانيكي بان يكون نضج الثمار متقارب 
لتسهيل عمليات الجني الميكانيكي (شكل 7" ). 


تخزن ثمار الشليك على درجة حرارة صفر مئوي +١/75م‏ ورطوبة نسبية 
عالية ٠010-5؟‏ معدل انتاج الاثلين في ثمار الشليك قليل ٠.٠١‏ مايكرولتر 
اثلين/كغم.ساعة وثمار الشليك قليلة جدا للاستجابة الى الاثلين»ء سرعة تنفس 
الثمار تتاثر بدرجة حرارة المخزن في الصفر المئوي سرعة التنفس ٠١-56‏ 
ملغمر(0))/كغم»اساعة وعند الخزن على ١٠م‏ ترتفع معدل سرعة التنفس الى 
5065 ملغمر()0)/كغم.ساعة وعند ٠"”م‏ ترتفع الى ٠١٠١-5٠‏ 
ملغمر(0)')/كغم.ساعة»؛ استجابة الثمار الى الجو الهوائي المعدل غالبا ما يتبع 
عند النقل بزيادة نسب 002) الى 90١5-٠١‏ يقلل من معدل سرعة التنفس 
ويطيل من عمرها الخزني ويقلل من الاصابات الفطرية كالعفن الرمادي 
0 :27011 وتستعمل الاغلفة البلاستيكية حول العبوات لخلق جو 


هوائي معدل» 


تددن 
الاضرار الفسلجية: 


ثمار الشليك سريعة التلف وعمرها الخزني قصير لذا الاتجاه في سرعة 
تداول الثمار بعد الحصاد لقصر فترة حياتها واستهلاكها بالسرعة الممكنة في 
عرضها في الأسواق القزيبة وغقم الاغتماء الكبين'بالاضرار الفسلهية. 


الاضرار الجرثومية: 


العفن الرمادي (751010 /1201)01235 801315 المسبب فطر البوترايتس 
40 :701:1 اخطر المسببات المرضية ويعود له معضم التلف في 
ثمار الشليك لهذا الفطر لانه ينمو تحت درجات حرارة منخفضه على صفر 


عفن الرايزوبس 1106 115م10120 المسبب فطر 51010111/270 12/110715 
تنتقل جراثيم هذا الفطر عن طريق الهواء ويكون سريع الانتشار لكن هذا 
الفطر لايعيش او يتكاثر على درجة حرارة 5م فمادون وتعتبر ايسط طريقة 
لمكافحة هذا الفطر بسرعة تبريد الثمار بعد الجني وخزنها على درجة حرارة 
فوزا: اقل لبد من اتكتان هذا القطر . 

الأضاداكة القطوية مل :اكنر ميات لكلف ف اقمان تارك رقاو يسرع 
مكونة تجمعات ع75]17 من الثمار المصابة كما انه لايوصى باستخدام 
الغبية انا القطوعة علي القوان: ذا يقسرن اللاعتدا يتحماقة الكمان :وا بيتتماد الثماق 
المجروحة والمصابة والخزن على او النقل في تركيز من ثاني او كسيد 
الكاربون والتبريد عامل اساس في الحفاض على الثمار سليمة وتبدأ سلسلة 
التبريد من الجني والتداول والخزن والتسويق. 


تداول الشليك 


ردن 


الحصاد اليدوي 


ِ 


الفرز وا ستبعاد الثمارا لمتظر رة وا 3 لتعبئة ١‏ لحقلية 


5 ع “ام ٠‏ .4 5 7 
التعبئة في صناديق مع الرزم مع 


الرص لاعدادها الى النقل 


4 
الفحص من قبل جهة الشحن 


التبريد بالهواء المدفوع جبرا 


ال ار 


النقل الجوي 


النقل بسيارات مبردة 


5 ع عا مس ريط 1 


صناديق بلاستيكية ذات اغطبة 
مع غطائها 002 


النقل بشاحنات”" 


الى الاسواق الرئيسية 


7 
اعادة التبريد والتوزيع في اسواق 
التجزأة 


شكل 19 نظام قداول كماز. الشليك 


علض 


فوا ب له «اإلة ىُ 
صورة .١1‏ طرق زراعة الشليك 


5" 
الموز 139112112 


ازهار الموز محمولة في نورة سنبلية 06عع5ع101101 5011-1906 
توجد فيها ازهار ذكرية واخرى انثوية وازهار كاملة والثمرة تتكون من ثلاث 
كرابل مركزية ملتحمة تحتوي كل كربلة على غرفة او فجوة واحدة ويوجد 
في كل كربلة عدد من البويضات المرتبطة بمشايم مركزية؛ التخت يحيط 
بالثمرة ويكون القشرة (0ززع1ن5]ء 1971). 


ثمار الموز التجاري تنمو بكريا بدون تلقيح او اخصاب لذا تموت البويضات 
ويبقى اثرها على شكل ندب داكنة اللون وسط الثمار الناضجة. 
اكتمال نضج الثمار م1201 7/13610116 

قلف الغا القووة وه ,كوا مكفملة القمو ١الاسماع‏ ممتلاة 
واختفاء الاضلاع؛ لاتترك تنضج على النبات لتشقق قشرة الثمرة وتصبح ذات 
قوام غير مرغوب ويتم الانضاج في المخازن عندما يراد تسويقها » وكلما 
وَصلك الثئرة ال فزكلة النضج كانت خؤدتيا افضل عند الانضاج وهذا 
يعطي اهمية كبيرة لوصول الثمار الى مرحلة اكتمال النمو على الشجرة وان 
تكون الاصابع خالية من العيوب الفسلجية والحشرية وطول الاصابع يعطي 
اهمية تجارية حسب رغبة المشتري وعند نضج الثمار يتحول النشأ المخزن 
ال مكركاة معنن يرية النعلاوةبالاشافةالن الأحداقن:والقؤاة الظنك؟ 
تكتالك في أعطاء"النكيئة للتماز : 


ددن 
المقاييس التي تحدد وصول الثمار الى مرحلة النضج: 
-١‏ امتلاء الاصابع 
-١‏ اختفاء اضلاع الثمرة وتصبح شبه دائرية 


3 عدد الايام من ظهور النورة الزهرية الى مرحلة النضج 1٠0(‏ يوم في 


: - تزداد نسبة اللب الى القشرة 


5 جفاف الاوراق. 


خزن ثمار الموز: 

الدرجة المثلى لخزن ثمار الموز 5-١١‏ ١م‏ ورطوبة نسبية 915-51٠‏ 
وضكا الاتضاع: رقم .ذويكة لكر رن دع اه مواقي متر كين ا 
٠‏ ١اجزء‏ في المليون لمدة ؛ 5/7 ساعة ورطوبة نسبية 9015-1٠‏ لانضاج 
الثمار ونسبة ثاني اوكسيد الكاربون اقل من 90١‏ في جو غرفة الانضاج 
وللحصول على انضاج متجانس تجرى عمليات الانضاج في نظام الهواء 
المدفوع جبرا 21 101060 يؤدي الى انتظام عملية التدفئة المطلوبة في 
الانضاج و انتظاء توزع الاين :و الخصيو ل على >تهانين اتساج اللماراة 
استجابة الثمار الى الجو الهوائي المعدل : تستجيب ثمار الموز الى الجو 
الهوائي المعدل ويطيل من عمرها الخزني من 5-3 اسابيع في المخازن 
الفوزفة كت 2 ام افق مسرا قدو ني الى 4ت ناديع عله الكرن في كو 


مدنا 


هوائي معدل مكون من 95-7 اوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون ايضا 7- 
5 يقلل من سرعة تنفس الثمار وعمليات النضج وانتاج الاثلين » اذا خزنت 
الثمار في تركيز اوكسجين اقل من ١0؟9‏ وثاني اوكسيد الكاربون اكثر من 9/01٠‏ 
يقلل من قوام الثمار ويكون رائحة غير مقبولة. 


الاضرار الفسلجية: 


اضرار التبريد '10[10117 01111125) تتلون قشرة الثمرة بالوان سوداء غير 
منتظمة وينتقل الى الانسجة تكون خطوط بنية اللون يتطور الى تلون اللب 
بلون بني داكن وتفشل الثمار في الاستجابة لعمليات الانضاج ويحدث ضرر 
التبريد عند تعرض الثمار الى درجة حرارة اقل من ”١م‏ لعدة ساعات 
دعاك :10 نه ترز #موو ص “تدر طن »لفان الى الكهرات عند الكدارن 
واسقاط الثمار من ارتفاعات يؤدي الى تلون اللب بلون داكن من دون ظهوره 
على القشرة . 

احتكاكات سطح الثمرة 3612510025 5131 احتكاك الثمار مع بعضها ومع 
انطع لذاسلن لعن لمتقانيق' الشسفة بودي الى ففه ان الرنطو هرق الققار 
في المخازن عندما تكون نسبة الرطوبة اقل 901٠١‏ يزيد من الثمار المتسلخة 
ويتحول لونها الى البني. 


ردن 


الاضرار الجرثومية 725ء1(15021 2350101021 


عفن طرف السيكار 06 20ع-01231) اصابة طرف الثمرة ويصبح جاف 
يشبة رماد السيكار والمسبب فطر 17602707106 7111111171,ء17 او 


1 110110101011101ظ1 


عفن نهاية الساق 106 0مع-ررء)5 يدخل الفطر - 1051001710010 
أو الفطر 770700010 77716101102515 من خلال الجزء 


مائي. 


العفن التاجي 506 01017 يدخل الفطر او مجموعة من الفطريات الى 
الثمرة من خلال الجزء المقطوع بعد ان يهاجم الاجزاء المقطوعة من الكف 
او العذق وينتشر على سطح الكفوف ومنها الى الاصابع وينتشر في الثمرة 
ومن الفطريات 1150 :00116171111111 و الفطر ١‏ 1051001710010 


. 171161010102515 [20100070039 2 


الانثراكنوزن- ع51220205)مم يصيب الفطر ‏ 111150 001161711711111 
الثمار الناط ضجة من خلال الجروح وتشققات جلد الثمرة 

مقاومة الاصابات الفطرية في الموز تتلخص في بعض الاجراءات منها تقليل 
الكئمات: والجزوخ: القاكة: :من: نطافة معذات القذاول. ٠‏ التيزية: :الى © 1د 
واستخدام معاملات الماء الساخن ٠2م‏ لمدة ددقائق او استخدام المبيدات 


الفطرية مثل 1023722111 لتنظيف الثمار من العفن التاجي. 


0 
برنامج انضاج الموز: 

لايفضل انضاج ثمار الموز على النبات لانها تكون اكثر طراوة و لاتتحمل 
التذزول »و لتقل :ذا تعطقنا الكطان ,راهن مكتملة” الور ركذن بوالتطمي:. خنجوت 
الحاجة قبل الاستهلاك لان عمرها الخزانئ يصبح قليل»ء عيوب الثمار 
الناضجة على النبات. 
١‏ زيادة طراوة الثمار مما يجعلها غير صالحة للتداول. 
"- الثمار الناضجة على النبات تكون اقل حلاوة ونكهة. 
لذا تقطف الثمار عند البلوغ وهي ممئلئة ولونها اخضر غامق ومعظم 
يتكون من خمسة غرف انضاج لكل غرفة درجة حرارة معينة وتركيز الاثلين 
٠‏ جزء بالمليون لكل الغرف الخمسة مدة تعريض الثمار الى الاثلين 5 ” 
فاقة عذها كه فرية لقوق 
الغرفة الاولى درجة حرارتها ١8-١551‏ م لمدة اربعة ايام وتعرض الى 
الاسواق. 
الغرفة الثانية درجة الحرارة كو -١‏ لاوا ام لمدة خمسة ايام فتنضج الثمار 
وتعرض الى الاسواق. 
الغرفة الثالثة درجة الحرارة فيها 5:5 ١‏ 1:7 ١م‏ لمدة ستة ايام تنضج خلالها 


الثمان وتتروطن الى الاواق: 


درن 


الغرفة الرابعة درجة الحرارة فيها 0 ام لمدة سبعة ايام تنضج 
الثمار خلالها وتنزل الى الاسواق. 


الغرفة الخامسة تثبت درجة الحرارة فيها على 5 ام فتنضج الثمار بعد 
شنانية يام وكبنا في الجد ل الال 


جدول .١7‏ انضاج ثمار الموز. 


5 عدد الايام درجات الحرارة 

0 في غرفة | البوم | اليوم | اليوم | اليوم ) اليوم | اليوم | اليوم ١‏ اليوم 
الانضاج | الاول | الثاني | الثالث | الرابع | الخامس | السادس | السابع | الثامن 

١هور:|‎ ١كىا/‎ | ١الور١‎ | ١الى‎ 3 ١ 

١هركا‎ ١5.١ | ١ك,ىال|‎ ١6كوالا‎ ١ك ن لاو‎ ١ 

١5. ١هركا‎ ١هركإ‎ ١ةهوركا‎ ١كوالا‎ ١كىا/‎ 5 ؟‎ 

١5 ١5. ١ةهركإ‎ ١ةركاإ‎ ١ةركاإ‎ ١ةهركز‎ ١ كوه‎ / 3 

١5.5 ١5و:‎ ١5. ١5.5] ١5.5 ١5.5 ١5.5 | ١ بن / 5و5‎ 


محور عن (جمعة ومخلف» 1 )(١‏ 


تدرون 


المانجوى< 1123280 
علامات نضج ثمار المنجو: 


امقلاع الشروة وكعين تتكلبا'ولونه مق الاكشين: الذاكى :الى الاخضر 
اللاسعرفن يعدن لاتتكاك هسه للزرن الكافتو م سنت كدرل الورك اله 
لاحل فى الافينافه الود امبو الى الور التحميذى الاضيناه اللخس اد 
واللون ليس دليلا مهما يعتمد عليه والدليل الاهم هو لحم الثمرة حيث يتغير 
اوكةاين التفصين المضلن اق :اللو الاسكر قم لتر فاك 
جودة الثمار يتحدد في تجانس شكل الثمرة وحجمها ولونها حسب الصنف 
وصلابة وتماسك لب الثمرة وزيادة حلاوتها بتحول النشأ الى سكر يقابله 
انخفاض نسبة الحموضة وزيادة الكاروتينات وتحسن النكهة بزيادة المواد 
الطيارة التي تعطي رائحة مميزة للمانجو ونسبة الالياف الذي يحدد قوام 
الثمرة وخلو الثمار من ضربة الشمس والحروق التي تصيب جلد الثمرة نتيجة 
كتاف الففان يوقو يفل مطاري مط الود دو كاوها حدق عار له لمق 
والاصابات الحشرية. 
خزن ثمار المانجو: 

ثمار المانجو استوائية لذا تخزن على درجات حرارة مناسبة بحدود 

"١م‏ يجنبها اضرار البرودة ورطوبة نسبية تقرب من 9701١‏ تخزن مدة 4-7 
الدع وتسيب الان :الى لايق نار كين حم ادرو و سيو الك 11 
بتاع بعلن افريكة كوا :دواو كرون 14 رن سرت في فهيت لثما 
خلال مدة 1-5 ايام على ان يكون تركيز ثاني اوكسيد الكاربون اقل من 90١‏ 
كبا تشنسيتك انان الو الخلتن في :الك القواكن :المتفدل قبطو عاونا 


لمم 
الخزني الى 1-7 اسابيع تحت ضروف جو خزني مكون من 9005-7 
اوكسجين و 5-5 ثاني اوكسيد الكاربون لكن تعريض الثمار الى تركيز 
اوكسجين اقل من 907 او ثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 9708 قد يؤدي الى 
سوء تلون قشرة الثمرة ولون اللب يتحول الى اللون الرمادي مع ظهور رائحة 
عمقي له ونسدلاك سروه سد القيان وشاع الاين دده القذول اقناة. 


جذول 14::معدلاك سرغة تنفئن الثمان وانكاج الاثلين, 


درجة الحرارة 
ملغم وي00/كغم.ساعة | مللتراثلين/كغم.ساعة 
0 5-011 0.5-0.1 
١‏ 1 1-02 
١‏ 111 4-273 
7 ١م‏ 80.5 


الاضرار الفسلجية : 


الاحتكاكات على جلد الثمرة 361251052 51341 نتيجة احتكاك سطح الثمرة 
بسطح خشن او بالثمار المجاورة خدوش وافراز سائل يسبب سوء تلون سطح 
الثمرة ويزيد من فقد الماء. 

لسعة السائل الناتج من قطع العنق 1م53 عبارة عن لون بني داكن 
يميل الى الاسود على قشرة الثمرة بسبب الضرر من السائل الناتج عن قطع 
عنق الثمرة. 


رن 


اضرار التبريد '115ازم1 111125') اعراض التبريد سوء التلون والتنقر 
وتلون الجلد باللون الرمادي ينتقل مع تقدم الاصابة الى تلون اللب باللون البني 
ومظاهر انسلاق على سطح الثمرة وعدم انتظام النضج وسوء النكهة وبعدها 
نهف وشا وية لخدو اخوانا كن سكناه 


اضرار درجات الحرارة العالية '19نازم1 غ71162 اضرار درجات الحرارة 
الخالبة اعلن من 6ن انه عشورة :اناد وسعا لات "ريجات الدرزانة العالية مكل 
نقع الثمار بماء ساخن 55م لمدة 4.5٠‏ دقيقة يؤدي ان مظهر مسلوق 
ليونة الطرف الزهري( مقدمة الثمرة) 5016-0056 يسوء لون مقدمة الثمرة 
وتكلون للف امشتطي :اانه السك تر هميزع هذا الى ضري لك هوي 
تكون طبقة تشبه الجلي حول البذرة 0عه5 - 761199 انهيار الانسجة حول 
البدرة وتكون على شكل يشبه الجلي. 


الانهيار الداخلي للحم الثمرة ع طوع1] 21متاعام] 


اكثر ظهورا في الثمار التي تنضج على الاشجار حيث تشقق الثمرة من 
جهة العنق وتكون فجوة بين البذرة وعنق الثمرة يظهر على شكل انهيار داخلي 
في لب الثمرة. 


رس 
الاضرار الاحيائية : 


عفن الدبلوديا: المسبب فطر 172011:011026 :70510017100110 يصيب 
الاجزاء المتضررة ميكانيكيا في عنق الثمرة والجروح على جلد الثمرة وينمو 
الفطر على شكل حلقات سوداء حول عنق الثمرة. 


الانثراكنوز 21205 امم يسببه فطر ‏ 1171ب[ 0011610171) 
.5 تكهر الاصابة على جلد الثمرة على شكل مناطق داكنة 
تقتصر على جلد الثمرة او تصل الى لب الثمرة وتكسبه اللون الداكن والاصابة 
تكون كامنة في الثمرة قبل النضج وتظهر الاصابة وتتطور عند وصول الثمرة 
الى مرحلة النضج. 

المقاومة 00201 : تبدا من تداول الثمار بعناية وتقليل الاضرار 
الميكانيكية كالجروح والخدوش والكدمات والمعاملة بالماء الساخن ٠5م‏ + 
كلدك افعو "قاف ١11.‏ امكفداح المسيذرك القطؤية الموهي نما مقن 
1222111 , ع2037201ه10136' كمعاملة منفردة او مع الماء الساخن 
والمحافظة على درجات الحرارة المثلى لخزن وتداول الثمار ”١م.‏ 


ارون 
القشطة 72032تاعط') 
جني ثمار القشطة. 


فين ارو تله الفدرة ين الللعطيق الذاكق إل الخطدو امار 
التفف | المخصدر هن لالز لقتنن تحصن ماد هرة لفان "الى ١‏ الكنى قن 
القشطة 7:67171010© 47720716 بالاضافة الى ظهور لون كريمي على جلد 
الثمرة بين الفمصوص وزيادة نعومة سطح الثمرة على الكرابل. 


جودة الثمار تشمل حجم الثمرة ولون جلدها وصلابة لحمها ونسبة السكر 5 -١‏ 
5 عند النضج وحموضة 0٠7-٠05‏ وفيتامين ج 1٠-55‏ ملغم/ ١٠١٠١‏ غم 
كما ان محتوى الجزء الذي يؤكل من البوتاسيوم 520٠-705٠‏ ملغم/١٠١٠غم‏ 
وخلو الثمرة من الاصابات المرضية. 
خزن الثمار: 

درجة حرارة خزن ثمار القشطة المثلى /-5١م‏ ورطوبة نسبية 91١‏ 
لمدة: 5 أسابيع والثمار كلايمكتيرية تنتج نشية غالية من الاثلين 'تضل' الى 
٠٠٠٠"اميكرولتر‏ اثلين/كغم.ساعة على درجة حرارة ١٠م‏ » تنشط عمليات 
النضج في الثمار المكتملة عند تعريضها الى اثلين بتركيز ٠٠١‏ جزء بالمليون 
واصناف اخرى تنضج عند حفظها © ايام على درجة حرارة 6١-١5م‏ لذا 
فرك الندوووي التخلضن من لانو اخطالة الخترج القزاتي لمان كما قاد 
من الخزن في جو هوائي معدل لتاخير نضج الثمار واطالة عمرها الخزني 
مكون من 9205-7 اوكسجين و5-١٠0‏ ثاني او كسيد الكاربون لتقليل معدل 
سرعة التنفس وعمليات النضج مع العلم ان تعرض الثمار الى جو فيه تركيز 
اوكسجين اقل من 90١‏ وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 90١5‏ يؤدي الى 


ينردنا 


تكوين نكهة غير مقبولة في الثمار. تشير الدراسات الى ان معدلات تنفس 
الثمار عالية كما في الجدول التالي 


معدل تنفس الثمار ‏ اه"-١٠٠١ ١.5‏ هما .ه” 
ملغمي()1')/كغم.ساعة 
الاضرار الفسلجية: 


ضرر التبريد 119ازم1 011110 تعرض الثمار الى درجة حرارة اقل من 
-1١1١م‏ حسب الصنف يؤدي الى ظهور ضرر التبريد على الثمار اسوداد 
وتصلب الجلد والتنقر و وعدم تكوين النكهة المقبولة . 

التفخصص 5 عند امتلاء الثمار عند النضج يتغير نسبيا انتاج 
النكوؤت:النقعافلة ينمه اتتقال الاق "مق : حل الفموة ومن لتقف :الى لب 
الثمرة يؤدي الى زيادة السمك وزيادة لب الثمار والتخت يزيد من الضغط على 
القفرة ويؤدي: الى التفضكضن :ف الفمان. 


الاصابات المرضية : 


الانثراكنوز ©2205 المسبب فطر ‏ 701[ع0011610171) 
5 الاصابة تظهر على شكل بقع سوداء تتطور الى كتل 
جرثومية وردية في الرطوبة العالية. 


ردنا 


الكانكر الاسود #عكلمةء 8131 المسبب فطر 7720110515 
71 ربيبؤدي الى ظهور بقع بنفسجية على سطح الثمرة تتصلب 
وتتشقق لاحقا تكون اجسام صغيرة سوداء تحوي على الجراثيم. 


عفن البوتريو ديبلوديا 8 المسبب فطر 
01046 يظهر في البداية بلون بنفسجي ثم بثرات 
سوداء ويصبح اللب بنيا 


الاناناس 2 ع1مم21062 

ثمزة الاثانان ثمرة كاذية مز ككة تضتف على اساس اثفان عنبية لاق 
الثميرات تكون مزدحمة على محور الثمرة الذي هو ساق النبات الرئيسي 
وتعتبر هذه الحالة شاذة في المملكة النباتية» كل ثميرة تتكون من ثلاث كرابل 
غشازية احزاة التهوة الأخنافية القت قو اعد الاذيناكة والساف الر فسن 
للنبات (محور الثمرة) تشترك جميعها في تكوين الجزء الذي يؤكل من الثميرة 
الاذينات في الجزء العلوي من الثمرة تلتف حول قمة الثمرة ويتحول الى نسيج 
جلدي صلب لحمايتها من الجفاف والاضرار الميكانيكية وعند بلوغ الثمرة 
تتراصف الثميرات مع بعضها لتكون كتلة واحدة تمثل ثمرة الاناناس» قمة 
الثمرة تتكون من مجموعة من الاوراق التي تجنى مع الثمرة لكنها ليست 
جزء من الثمرة . 
توجد في ثمرة الاناناس غدد رحيقية تعطي الطعم والنكهة والرائحة المميزة 
لثمار الاناناس ٠‏ في كل نورة عدد من البويضات لاتتلقح وتنمو عذريا وتبقى 
اثارها في الثمار الناضجة (العاني .)١1/25‏ 


ا 
نضج الثمار: 165نم 17/126011 


دليل صلاحية الثمار الى الجني بتغير لون قشرة الثمرة الخارجي من 
الوق التلخصيو الى اللزىة الأضيقت مغل فاهدة التمرضة :وقبينة اتات الشملنة 
الذائبة لاتقل عن 90١7‏ ونسبة الحموضة بحدود 90١‏ وثمار الاناناس غير 
كاين ويف لو لها دوز تفن 11 خاب ينها نه عقايا كور شرانهة الاكل 
فقيل الثفار الى الننك لفقو مو النكنية يتقيلنية السقيلك: 


رده القنان يحدف الفكلين الكازهئ' والمكر فاك الذانه سين الما اكد 
الحجم والشكل وخلوها من العيوب والاصابات الحشرية والمرضية وضربة 
التفوين داك سراقية وشيقة العواة الحئلنة الذاقنة العلدة يسدق ة امه 
ونسبة الحموضة على اساس حامض (الستريك) ٠55-١190‏ ومحتواها من 
فيتامين ج 195-7٠١‏ ملغم/١٠٠‏ غم وزن طري حسب الصنف والقمة الورقية 
لون اوراقها خضراء اللون مستقيمة متوسطة الطول . 


خزن الثمار عع56]01:28 115ن”1 

درجة حرارة خزن ثمار الاناناس الناضجة 7-١٠م‏ وبالنسبة للثمار 
المكتملة النضج 172611 بحدود ١٠١-١١م‏ ورطوبة نسبية /01٠0-85‏ تخزن 
الخف 1 اسهي كلق بويك بع ووذ العو سافن > الأشيرة افلم جز 
٠"‏ ميكرولتر اثلين/كغم.ساعة واستجابة ثمار الاناناس الى الاثلين قليلة قد 
يحدث تغيير بسيط في اللون الاخضر دون التاثير في صفاتها الاكلية وثمار 
الاناناس لاتتم عمليات النضج بعد الحصاد لذ تترك على النبات حتى وصولها 


مرحلة النضج. 
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تار ا لكانانى تسيلف التكماة الى والندو: البزاقي لمكن واتتلمفة يذؤي از 
الخزن في جو هوائي مكون من 9/05-7اوكسجين و 9076-5 ثاني اوكسيد 
الكاربون يخفض معدل سرعة التنفس ويؤخر شيخوخة الثمار ويطيل عمر 
الثمار الى 1-5 اسابيع ويجب تلافي خزن الثمار في جو فيه نسبة اوكسجين 
اقل من "90 وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 9٠١‏ لتكوين نكهة غير 
مرغوبة وقد يستخدم التشميع لتعديل نسب الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون 

بدرجة كافية لتقليل حدوث البقع البنية الداخلية. 


الاضرار الفسلجية 1015001615 255101051021 


القلب الاسود 6روع1 ع1اء813 (١‏ البقع البنية الداخلية) 5اممءع11000 
(0])885م5 81010 : 


الاعراض تكوين بقع مائية مسلوقة بنية اللون تبدأ من منطقة قلب الثمرة تزداد 
في الحجم حتى يشمل التلون البني كل قلب الثمرة وجد ان السبب هو تعريض 
الثمار لمدة اسبوع او اكثر الى درجة حرارة اقل من /ام قبل او بعد الحصاد 
وتعالج الحالة بالمعاملات الحرارية برفع درجة حرارة الثمار الى 5 "م لمدة 
يوم واحد تقلل مظاهر تاثير البرودة ومع التشميع تقلل من تلون الانسجة باللون 
البني عن طريق تثبيط نشاط انزيم البولي فينول اوكسديز . 


ضرر التبريد '10[119 011110) يحدث ضرر التبريد في ثمار الاناناس عند 
تعريضها الى درجات حرارة اقل من “م يؤدي الى فشل نضج الثمار ويكون 
لونها اخضر داكن وتكوين مناطق مسلوقة مائية في لحم الثمرة ويتلون قلب 
اقفر 6 :ولوق البقى: بالداكن روقفين اأوواق “القا. نز داك تحسائية 'القدودة 


5١ 
للاصابات الاحيائية وان الثمار الناضجة جزئيا تكون اكثر حساسية من الثمار‎ 


الاضرار الاحيائية: 


التخمر: سببه خميرة 57 5007107071765 ناتج عن تقدم نضج الثمار 
مما تنيح الشقوق والجروح الئن دخول الخميرة الى داخل الثمرة وتحدث 
الاصابة حيث يكون لحم الثمرة طري لونه اصفر زاهي وفيه تجاويف هوائية. 


العفن الاسود (البثرات المائية) 1ء]6115 1ع]772 , غ20 81316 المسبب فطر 
0 1611:1051 تبدأ الاصابة من الطرف الساق وتنتقل الى 
معكلة لخن الشقروة ومظوى الاقيكانة بو نضا لور جظلة: القورد ةلذ ررحي ذاقنا 
شيف الأتسلاق الماتى .قوق النكااق اليضانة بالعقق قن التسد وركلدا نلين 
لحم الثمرة يصبح الجلد فوقه سهل الكسر بالضفط عليه. 

المقاومة تبدا من التداول بعناية لتقليل الاصبات والكدمات والجروح والتبريد 
حسف الترحات الكوضئ :بها خلال عملبات التدازل واستكداء المي الفظري 
المسموح به مثل المبيد الثيوبندازول (187) . 


5 


الفصل الرايع حشر 
تدأول ثمار الفؤاكهة النفضية 


537 


5 


تداول ثمار الفاكهه النفضية: 
التفاح 5ع[ العائلة عجء©12052 ,0017:5120 1115ه11. 


تعتبر من الثمار التفاحية البسيطة وتتكون من بشرة الثمرة الخارجية 
الف تتتنقق قبها السكوفاف قاض راون ييل رانس وم لعفي الي كن 
ثم قلب الثمرة الذي يحوي على البذورء توجد فيها عدد من الكرابل 5-4 تتحول 
الى نسيج جلدي صلب والجزء الذي يؤكل معظمه يتطور من التخت 
لمعتامعءعع1 الذي نشا من ساق الثمرة الذي تحول الى نسيج خازنء الجدار 
الخارجي للكرابل يتحد مع الاندوكارب وتحتوي كل كربلة على بذرة او 
مدقي كنا عه الجدانالفازجي للكرابل (الفسركن امع نو القكك ف ين 
يسمى خط قلب الثمرة »110 207 الذي يمثل خط اتحاد جدار المبيض 
الخارجي واجزاء الزهرة الاخرىء تنشا ثمرة التفاح من ازهار كاملة ذات 
مبايض مركبة تتكون من 5 كرابل وتحوي ٠‏ مياسم تتحد مع اجزاء الزهرة 
الاخرى لتكون الانبوب الزهري 6056 110131 الذي يحيط بالمبيض ويكون 
الثمرة عند البلوغ ويتحد الانبوب الزهري مع جدار المبيض لتكوين الثمرة 
الكانية 
لكين فاق ١لتقاع‏ وبا هق منواكر ,لقره بوانت 7التغاري تفرك كانه الوا 
البكتينية الرابطة بين جدران الخلايا فتقل صلابتها لذلك يكون مقياس الصلابة 
دليل غير دقيق في تحديد نضج ثمار التفاح. وهي ثمرة كاذبة 7201/15 
والففن ا ا اسكتر زه" الكل المطية عكر لوحتو درن رفو 
منوية (1942 غطاع7171). 


8 
قوام الثمرة »د16 


لاحظ الباحث 1966(:1.3201810) أن ثمار التفاح ظهرت عليها الليونة 
حتى عند خزنها على صفرم” وتبين ان ليونة الثمار يعود الى قلة التماسك بين 
الخلية والاخرى وجد أن التأثير الرئيسي لإزالة الإثيلين من مخزن التفاح هو 
تأخير بداية تليين الثمار وأن إزالة الاثيلين من المخزن قد تبطأ معدل تليين 
الثمار بمجرد الازالة. 


الحموضة 461011 

حامض الماليك 22010 113112 هو الحامض العضوي السائد في التفاح 
و الكمثرى ولكن بعض التفاح تحتوي على كميات من الحامض السترك 
210 013 وبعض الكمثرى كميات من حمض الكينيك 1ع121[]) عتمتنان 
(197/70. 


طعم ورائحة 471:0112 210 “1”12350101 


ترتبط هذه بالمواد العضوية المتطايرة بقياس إنتاج المواد العضوية 
المتطايرة من ثمرة التفاح على مدى فترة ٠١‏ يوم عند ٠١‏ درجة مئوية بعد 
إخراجه من المخزن البارد. وقد وجد أن رائحة المواد المتطايرة توقفت أثناء 
التخزين في ١‏ درجة مئوية لمدة تصل إلى ٠١‏ أشهر في أجواء تحتوي على 
"7 002 أو 7”-١‏ © مقارنة مع التخزين في الهواء العادي 
(هتطةلاواخرون. ١185‏ ). وجد 021 ]1ء813 )١18416‏ أنه في تفاح 
ماكينتوش وكورتلاند معظم المركبات العضوية المتطايرة تنتج بمعدلات أقل 


ا ؟ 
خلال الانضاج بعد تخزين الثمار في جو مسيطر عليه من تلك المنتجة من 
ثمار نضجت بعد الحصاد مباشرة. في التجارب وجد أن درجات الحرارة في 
١١ - :‏ ملم يؤثر على نتيجة النكهة » ولكن تلك التي تم تخزينها في صفر 
درجة مئوية كان له نكهة أدنى. اللون 0101© لون الجلد في الثمار يمكن 
أن يتغير أثناء التخزين (1966 1,20011210)» الذي يرجع أساسا إلى انهيار 
الكلوروفيل. 

الجدول .١5‏ تأثيرات درجة الحرارة ومدة التخزين في صلابة ثمار 
التفاح كغم سم "' (القيمة الأولية 3,7). النتائج هي لثلاثة أصناف (المصدر: 
(1966 2201210آ). 


درجة الحرارة مئوي 
١‏ 1 لمح سدور 
0 5 0 3 0 
52.7 8ر6 ا /ا7 .+ 
هره /ر 6 0 7 9 
5 هره يه ا 6 


8 
العوامل قبل الحصاد 121015 121:61121:17©51 

أظهر 1م11( 1980)) أن معدلات اضافة عالية من الأسمدة 
النيتروجينية لأشجار التفاح يمكن أن يؤثر سلبا في نكهة الثمار. المتطلبات 
للتخزين جيدة لتفاح كوكس وبعض اصناف التفاح الاخرى تتطلب ما يلي على 
أساس المادة الجافة للتخزين على حرارة 7,5 "م: 


50-0 4 
٠‏ 11 2م/ كحد أدنى 
130 1 
5٠‏ 1 
5 08 /. 


لتخزين حتى مارس تتطلب الخزن على درجة حرارة ؛ م * مع 7”/ و0 
وأقل من 7/١‏ و0© و 5,5 /7ع210مصتصستةآ1 (1980 وعامتقطذ). 
6 تم تطبيقها على الأشجار ويمكن أن تحسن صفات تخزين 
التفاح (1967 5ع1م5131)» ولكن تم سحبه من الاسواق. 


حصا الثمار الناضجة- 12121111117 11315651 


اختيار درجة النضج الصحيح لتحديد موعد الحصاد في كثير من 
الأحيان على سبيل التجربة يعد الجني الانتخابي على جزء من المزرعة. 
ويجب أن تحصد الثمار فقط لأنها تبدأ في النضج من أجل ان تصل الى درجة 


8 
النضج الجيد والجودة والتخزين الجيد وعمر اطول للتسويق. هناك مجموعة 
متنوعة من التقنيات التي تستخدم أو يمكن أن تستخدم لزيادة الدقة من أجل 
تحديد موعد النضج هناك» وضعت وطورت تقنيات مختلفة لتحديد نضج 
الثمار تتميز بدقة الاختبار باستثناء اختبار "اللون" و وقت الاختبار يتم باخذ 
عينات ممثلة لقياس نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية في لحم الثمار (155) 
باستخدام جهاز الرفراكتوميتر اليدوي. وذلك باخذ قطرات من عصير الثمرة 

لق ]اخ قسفة المواة السيلية الذاسة القلية: 


اللون “0101© 


لون الجلد يمكن أن تتغير خلال النضج والرسوم البيانية تستخدم لبعض 
أصناف التفاح» ولكنها ليست طريقة موثوقة لان التغييرات تميل إلى أن تكون 
خفية في اللون. في بعض المواسم لايعتمد اللون في تحديد النضج خاصة اللون 
الاحمر: نظرا لتاثرها بالظروف البيئية السائدة في المنطقة وكثافة النمو 
الخضري لكن تغيير اللون الاساسي 000101 06101120 للثمرة التي تتمثل في 
اختفاء اللون الاخضر وظهور اللون الاصفر او الابيض المصفر يعد من 
افضل علامات النضج المناسبة لقطف الثمار (الاعرجي؛ .)20١5‏ 


الوقت ©1:1"']' 


الوقكتبيق الازاهان :وانطه التمار و موده الحضاد قايكة إلى حد ها هنا 
يعطي دليل تقريبي متى يجب أن تحصد الثمار. وهي من المؤشرات الجيدة 
في تحديد المرحلة المناسبة لقطف ثمار التفاح وهي حساب عدد الايام من 
التزهير الكامل الى موعذ القطف ٠‏ والذي يعد من. المؤشرات الجيدة الثابتة 
التي يعتمد عليها في تحد موعد قطف ثمار صنف محدد من التفاح لانه لكل 


م 
صنف فترة زمنية خاصة به في المنطقة الواحدة لان هذه الفترة تتاثر بارتفاع 
او انخفاض معدلات درجات الحرارة خلال موسم نمو الثمار عن معدلاتها 
الاعتيادية» كذلك زيادة حاصل الشجرة والتسميد النتروجيني يؤخر نضج 
الثمار ويوضح الجدول التالي عدد الايام من التزهير الى النضج لبعض 


الاصناف. 


(الاعرجيء» غ١‏ 6 


الصنف عدد الايام | الصنف عدد الايام 
ذه ١ت‏ < 95-0 032ل 145-0 
111 

مع 010 95-0 | 15ا11010ء10 150-0 
01 115-0 50211221 150-45 
6 1120-0 /131اعمجط] عاتداهلاآ 165-155 
م001 غمء10015 ١‏ 120-110 | ااتتوع8 عمده كا 1655-0 
١ 125-1201 11710165 28‏ تتامالاء لل 11017اء2آ ١‏ 165-160 
وم غم[1ء/1ا 130-35 | مرووع10/الا 1770-0 
0105 00 135-0 519711211 1655-0 
23128021١ 140-55 11‏ 170-515 
م0010 145-40 ١‏ تماد تممه 2000-0 
1005| 

145-140  )01110ع5‎ 010 


النشاء «[:5)21 


عندما يتم تحويل النشا إلى سكر يعني اقترب وقت الحصاد وتقييم محتوى 
النشا مع النشا / اليود اختبار (012اء1[ع00) ووع1م51231 1979). الدراسات 
الى تستخدم :هذه الففنية على التفاح أعظت كتائع غير متتاسشقة :في انكلتراء 
ولكن في بعض بلدان أخرىء على سبيل المثال في تركياء تعمل بشكل جيد 
على التفاح والرسوم البيانية ممتازة . واختفاء النشأ في لحم ثمار بعض 
الاصناف لتحديد نضجها. 
الصلابة 55ع010ز”1 


وضع اختبار الضغط او الصلابة أولا للتفاح (21250655 و 133/101 
5 » وتتوفر حاليا في أشكال مختلفة كما موضحة في الصورة» تستخدم 
في تحديد ليونة او طراوة الثمار في تحديد الجني» بقياس صلابة الثمار بتقدير 
القوة اللازمة لاختراق ثاقب معدني قطرة ١1/5‏ انج بعد ازالة جلد الثمرة من 
جهتين متقابلتين للثمرة الواحدة. 
الاختبارات الصوتية والاهتزازن 5اوء) ع5]1نامع2 عمة 1١/112600‏ 


المعدات التي تضع طاقة الاهتزاز في الثمارء و تدابير الاستجابة لهذه 
المدخلات؛ وقد تم اختبارها ولكن لم تستخدم تجاريا. 
تستعمل الأشعة تحت الحمراء(:111١)‏ 006 داء106116 110160مآ-عدء11 
لارتباطها مع محتوى الثمار من السكر وقد ثبت قياساتها (60ناه؟1 آخرون 
17 )0 ولكن لا يستخدم +7111 تجاريا لحد الان. 
الرنين المغناطيسي النووي. 

(115/ )عع م ممهمودع] عنأعمع 812 توعاع ناا 


ا 
وقد تبين أيضا تاريخ 712112 أنها تتطابق جيدا مع محتوى السكر في التفاح 
ولكن حاليا لا تستخدم +7811 تجاريا. عند اقتراب موعد نضج ثمار بعض 
اصناف التفاح تتحول مركبات البروتوبكتين في الصفيحة الوسطى للخلايا 
الحية الى بكتين ذائب كما تتحول بعض مكونات جدر الخلايا وفي منطقة 
الانفصال الى مواد ذائبة فتصبح جدرها قابلة للتمدد مما يسمح باستطالة خلايا 
هذه المنطقة في طبقة الانفصال فتسبب كسر الاوعية والالياف غير الحية مما 


يتسبب انفصال الثمار وسقوطها. 


العلاجات 61211221115 ©1215601-2856 


تم تطبيق مجموعة متنوعة من المواد الكيميائية على التفاح قبل التخزين» 
بما في ذلك الكالسيوم أو ليستين 016512 ج1لمنع اصابة الثماربالبقع المرة 
أ1مل1ع ١1‏ 


واستخدام مادة< [ل[» 2610 ©713120105116122121إطأاعستل- آلا 
1-1100 ادوع هعم ع5 ,ع0 5- تاتالا ,عمتصة الا معطمل كاحد 
العلاجات مع مختلف المبيدات الفطرية الكيميائية. وبعد الحصاد أيضا تطبيق 
استخدام الكالسيوم مع التفاح لتقليل من الإصابات الفسلجية التي تحدث أثناء 
التخزين. (ع10121 و233:0م56 1983 ) معاملة التفاح تحت الضغط مع 
كلوريد الكالسيوم بنسبة ”/ في ” 10 في درجة ‏ ١5م"‏ لمدة 8 دقائق» قبل 
التخزين لمدة 5 أشهر في درجة حرارة ١‏ درجة مئوية. هذه الثمار كانت 
أكثر صلابة وأكثر حموضة من الفاكهة غير المعاملة لنفس فترة التخزين. 


الاضطرابات فسيولوجية 1501:0625 [510105122:و3طط6 
الاضرار الرئيسية هي كما يلي: 
حروق سطحية 50211 511061110121 


الحروق هو اضطرابات فسيولوجية التي يمكن أن تتطور في التفاح والكمثرى 
أثناء التخزين وارتبطها مع مستويات الإيثيلين في المخزنء مما يؤدي إلى 
تخول خلة القموة الى اللوزع اند , و3 الففية سق السنداف الققاتت: فى 7717 
0 خفض فعلا الحروق السطحية 50210 في تفاح ستاركينغ وهارولد . 
الثمار الحمراء اللون التي جنيت على مدى واسع من مراحل النضج. إلا أنها 
لم تقلل بدرجة كافية الحروق السطحية 50310 في ثمار تفاح 5163111150501 
بعد 8 أشهر من التخزين (1ه.آ و7511مء7235آ 1993). للسيطرة على 
التحرق 50210 اقترح ,ع0 منه7؟ وع 3511 1996)) التخزين في - ١,5‏ 
م و ١-١٠‏ «002) مع 1.5 7/02 لمدة /ا اشهر. تفاح صنف 
/20215.0121105 تم تخزينها في - ٠١,5‏ درجة مئوية لمدة 5 أشهر في 
الجو العادي؛ ولمدة 1 أشهر بعد التخزين في /١,5‏ 02 و /٠‏ 002 ثم 
نضجت على درجة حرارة ٠١‏ درجة مئوية لمدة ‏ أيام قبل التقييم. في جو 
عاديء كل الثمار تضررت بحروق سطحية؛ ولكن فقط عدد قليل من الثمار 
اصيبت عند الخزن في المخزن المسيطر عليه (معل6©0 80ة/7؟ 
وآخرون.117١).‏ كما يمكن التحكم بهذه الاصابة قبل الخزن 71651601286 
بالعلاج سات الاكنيدة متها 


10111201126-6-871تإطاعم1- 2,2,4 -1,2-01500) 7<5010112مطاط 
#عطء).» وتم تسويقها تجاريا تحت اسم 560-5211 أو (ى22<4]) 
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1611010 وكذلك سوقت نفس المادة تحت اسم ؛ نه 562107 710 
8 تضاف مباشرة للثمار بعد الحصاد باسبوع. 


في الولايات المتحدة الأمريكية» وافقت الحكومة على تطبيق هذه المواد 
الكيميائية بعد الحصاد على التفاح مع أقصى بقايا من * ملغ.لتر' من 
039010 و ٠١‏ ملغلتر' لمادة 4ط[ ( عتختاطمعلمد1] و, 
0 1962). تم العثور على مستويات من بقايا ,1 في التفاح 
تختلف تبعا لطريقة التطبيق وترتيب الثمار في مربع البليت. هناك قيود على 
بيع الفواكه المعالجة في العديد من الدول والتشريعات المحلية ينبغي الاخذ 
مختلف أصناف التفاح تستجيب بشكل مختلف لهذه العلاجات. على سبيل 
المثال» فقط ,12 فعال في السيطرة على 502101 في أصناف 12611015 
كذلك نجح تطبيق ك/(10» 6150739701112 والكابتان مع اصناف التفاح 

5 1011210015 00102 320 10211210115 ,لاتماك تإامصة1) في 
المخازن المبردة. وجد أن تعرض التفاح الى جو مسيطر عليه يتكون من ١1‏ 
#5١‏ 002 لمدة ” - ؛ أيام أدى التخزين في هذا الجو الى السيطرة على 
التحرق بشكل جيد في حين أن التعرض لفترة قصير من 5-١‏ ساعات لم يكن 
له تأثير. بعد التخزين في مخزن مسيطر عليه لمدة 26١‏ يوم صلابة الثمار 
والحموضة والصفات الحسية العامة كانت مقبول في الثمار ربما التركيزات 
العالية من الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون تسبب اضرار لسطح قشرة 
الثمرة مماثلة 502101. 


جدول .١17‏ تاثير الجو المعدل في اصابات ثلاث اصناف تفاح بمرض 50814. 


5]01286 111125 002011055 ع5]01385 عاعطم212205 01160اممء 01 ماعء 11 
5 ع16م0ة عع 12 56210 6111131م51 01 العططامم1ع17ع0 عغطا 2ه خطتطممط 5-7 101 3.500 


(21.1973 غء م8116)) 


© 5 51011 
االا م و/قااءع ع8مأالعع؟ والإعاموء8 معمعوو/لا (90) 02 290002 
٠ 5 ١ ١ 5 - -‏ 
“7 6 5 5 
7 1 297 8 
515 هم 3 ُ 
3 0 9 1 
و 1١/‏ 5 هم ؟ 
5 5 3 
؟” 1 ١‏ / 


انهيار قلب الثمرة 2 «115[1) ع:01') 


ويسمى هذا الاضطراب أيضا القلب البني 01ح 6101 وقد وصف في 
عدة أصناف» حيث يتطور خلال تخزين التفاح بظهور اللون البني أو الوردي 
من قلب الثمرة في حين لا يزال اللحم صلب. وقد ارتبط ذلك مع اصابة سببها 
00 ولكن يمكن أيضا ان تكون ذات صلة إلى إصابة اضرار البرودة 
والكييان ‏ الفيكوسي. . “انان تعاملذاك ,و . على غلذت» الاسيظر اناق 
الفسيولوجية أيضا وصف حيث وجد 60502 و1983) 81632) أنه في 
درجة حرارة 5م وفي تركيز /١‏ 002 كانت ثمار خالية من ط1115 ع0601) 
وغيرها من الاضطرابات الفسيولوجية وكانت جودتها أفضل بشكل ملحوظ 
من تلك المخزنة في ”7 02. حفظ التفاح في صفر”/ 02 أول ٠١‏ أيام 
من التخزين منعت 7151 ع001) في حالة الجني بوقت مبكر. لصنف التفاح 
جونثان من بستان متضررة. درس الباحث عمة1990(0271) ) آثار و60 
وتوصل إلى أن القلب البني كان بسبب التعرض لمستويات عالية من و60 


كه" 
في التخرين تحت درجات حرارة منخفضة ولم يلاحظ أضرار ناجمة عن 


الحفر المرة ]زم 131661١‏ 


ترتبط مع نقص الكالسيوم خلال فترة من نمو الثمار ولايتم كشفها الا عند 
الحصاد أو في بعض الأحيان بعد فترات طويلة من التخزين. وجد ان معاملة 
الثمار بإظافة الليسيثين 10ط]اعع.1 (ع0112ط»2109:1م0605) لمعاملات 
ما بعد الحصاد مع الكالسيوم يمكن أن تعزز بها مقاومة الثمار الى الحفر المرة. 


كما درس 51231165 وآخرون ( )١9179‏ تأثير السيطرة على الحفرة المرة. 
معاملة ثمار التفاح في ١6‏ 5م مع المعاملة بكلوريد الكالسيوم بتركيز 5 / كان 
لها تاثير انخفاض طفيف في معدل التنفس» ولكن هذا التأثير كان كبيرا عند 
التعزيز باضافة الليسيثين .)١1(‏ معاملة التفاح بالليسيثين عند درجة حرارة 
07م خفضت إنتاج الإثيلين ولكن لم يكن لها أي تأثير على انتاج ج600 ( . 
5 وآخرون .)١1187‏ 


مكافحة الأمراض 202101 10156256 

كانت العديد من الممارسات شائعة لسنوات عديدة حول معاملات التفاح 
ضد فطريات قبل أن يتم تحميلها إلى التخزين. ومع ذلك التشريعات على 
استخدام المبيدات الفطرية ما بعد الحصاد تم تقييد مبيدات الفطريات على نحو 
متزايد. رش المحاصيل خلال النمو يمكن أن تقلل من اصابات ما بعد الحصاد. 


/اه؟ 


في بريطانياء رشة واحدة من 70,075 البينوميل في أشجار التفاح للسيطرة 
على الفطريات التي تسببها العدوى 577 :210605770171117 ٠‏ التي تطورت 
لاحقا اثناء التخزين بدرجة ",” مئوية في الثمار من الأشجار الغير مرشوشة 
34 واستمرت هذه الدراسة باخذ الملاحظات على مدى موسمين 
وتم استعمل مبيد فطريات في بتركيز ٠١‏ التر. هكتار' ((إ8006 وآخرون 
11/7 رهد الصعطل بتكاف مته التتكذام شيذاكا الفطرواة بيع الخضاده و قد 
ثبت أن مختلف طرق المكافحة البيولوجية كانت ناجحة (11100 وآخرون 
49). 


طلاء الثمار ودع ناجم 5أ)نن"”1 


استمل عدة انواع من طلاء الثمار منها مادة عم20110 2151 
(1989 متعصة8) ومادة ‏ راوع تترأم م5 ([اءطرع؟]1 وآخرون5185١)‏ 
أو مادة الشيتوزان 7ه5م1)6[طع (1239169 وآخرون. )١988‏ وقد تم 
استخدامها في طلاء ثمار الفاكهة بكثرة. 


التبريد الاولي عدن[0ممءع72 


التبريد الاولي ع0112معع:]2 ليست من المارسة التجارية الشائعة مع ثمار 
التفاح ولكن هناك بعض المعلومات التي تعطي توصيات مختلفة بهذه العملية. 
وزارة الزراعة الامريكية وجدت أن وضع الثمار في المخازن المبردة 
التقليدية كان أكثر قبولاء لكن وجد ان التبريد الاولي بالهواء المضغوط مع 


ارم 
ارتفاع نسبة الرطوبة كان مناسب للثمارء وان التبريد بالماء ع00110ء55:020 
كان أقل ملاءمة بينما التبريد بالضغط المخلخل ع000110 572611171 غير 
مناسبة. ومع ذلكء فقد ذكران التبريد 5500000112 يكون أكثر فعالية 


لأنه يبرد الثمار بسرعة وليس له آثار ضارة على جودتها. 
أضرار البرودة #"تنازدز عستللئط©) 


بعض أصناف الفاكهة تعاني من الإصابة باضرار البرودة في درجات 
الحرارة فوق صفر درجة مئوية» والبيئة التي تزرع فيها يمكن أن تؤثر على 
هذه الحساسية. الأعراض تشمل اللون البني في القشرة مع الشرائط من قتامة 
اللون البني في منطقة الأوعية الناقلة الأنسجة المتبقية رطبة. في البرتقال 
وبعض الأصناف الأخرىء تأخذ أعراض الاصابة بالبرودة على شكل 
الشريط او بقع بنية على جلد الثمرة وتمتد "-" ملم في القشرة» وغالبا ما 
تسمى هذه الاصابة بالتحرق الشريطي 5202101 م160 2هكمك]ل11711) 
(1972. 


الكمثرى وتروع7 
دلائل صلاحية القطف: 


تجنى ثمار الكمثرى عند وصولها الى مرحلة اكتمال النمو 7126016 
وهي لازالت خضراء لان تركها حتى مرحلة النضج الكامل عم181 فانها تتلف 
بسرعة وتصاب بالانحلال الداخلي 8162121010 10661281 ويقل عمرها 
الخزني اما عند جنيها قبل النضجح 15017131016 فانها لاتنضج بشكل جيد 
ولاتعطي النكهة المطلوبة وتذبل عند الخزن » وللحصول على ثمار ذات عمر 
خزني ونكهة جيدة يفضل جنيها في الموعد المناسب واتباع الطرق السليمة 
في اناك لحف اينوم “عالتسقة ولوق روز هملياك النذل بوإلك وك لتكت 
اصابة الثمار بالجروح والخدوش والرضوض. ومن الدلائل المهمة في تحديد 
موعد الجني 
الوق السائن: للتقان» . #سرتستل لؤكنة الالواق :في عدي اكقيال: لوق التاق 
المناسب للجني الذي يتكون من اربع درجات ١-خضراء‏ ١-خضراء‏ خفيفة 
؟- خضراء مصفرة 4- صفراء. حيث يتحول لون الثمار قرب موعد النضج 
من اللو الأخهير الى لاون الالسذوبهنة اذ كرق صالخ الحنى: 
صلابة الثمار: 

يعتبر مقياس صلابة الثمار من اكثر المقاييس استخداما واكثر دقة في 
تحديد صلابة لب الثمرة مع تاثر هذا المقياس بالظروف البيئية حيث تزداد 
هناقنة:الخناق' فى المداكلق ذاك لصيف المعدل :ادر ارول ستادطة الان 
في التقاظق :كدير ايت النخوا زف لعن نشعة تمل : المقوفين »را مط 
عاوع) ذات قطاس برعع من[ط قطره ١1١/5‏ انج . 
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جدول .١18‏ صلابة لحم ثمار اصناف الكمثرى عند الجني. 


صلابه لحم الثمار (رطل-قوه) 
الصنف الحد الاعلى الحد الامثل الحد الادنى 
الكو ١ ١‏ 0 
يوسك 5 ١ ١‏ 
لميض ١١ ١‏ : 


نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية 17595 : 

يستعمل لقياس 'نسبة المواد الضيلبة الذائية الكلية في عصنين الثمار جهاز 
الرفراكتوميتر اليدوي ]16720601 181300 حيث تزداد النسبة مع 
اقتراب نضج الثمار حيث تصل الى 9١١‏ في صنف ]231616 عند الجني 
في كلفورنيا (عبدالله واخرون» .)23١٠١١‏ 
عدد الايام من التزهير الكامل الى اكتمال النمو: 

يعتبر مؤشر جيد موثوق به في تحديد موعد جني ثمار اصناف 

الكمثري مع زوغان في تحديد الموعد بدقة حسب الظروف البيئية والصنف 
فتبلغ ايسان ١‏ يوم في الصنف بارتليت ١١-١5٠.‏ في صنف ع1805 
وه:ة ١5٠١-١‏ في الصنف 41011 (يوسف» 5 .))0١‏ 


الدلائل الاخرى تشمل تكوين الخلايا الفلينيه على العديسات في جلد الثمره 
وكميه وتوزيع المحتويات النشويه في لحم الثمره وتركيز الاثلين الداخلي 


دم 
دلائل الجودة 1201265 01121169 

القسره و التلون بلون الصدا (وجوده او غيابه) والكدمات و اثار الجروح و 
حروق الشمس و ضرر الحشرات و عيوب اخرى. 

«النقيةا+ القلهم سكاف بكمراةالتكرياتو الاتعداكن العسورية التزمحوده ف 
الثمره ا 

الرائحه: تعتمد عل المواد الطياره الخاصه بالنكهه ) انتاج هذه المواد الطياره 


درجه حرارة الخزن المثلى: 

تعتبر درجة الخزن -١م‏ الى صفر ”م و درجات حرارة تجمد الثمار ١,5-‏ 
الى -؟ م الرطوبه النسبيه المثلى 55-5٠‏ م9. 

معدلات التنفس: معدلات تنفس الثمار كما يلي:- 

درجه الحراره .م 6م ٠٠م‏ ٠م‏ 

ملو 00)/ كجم. ساعه "١‏ 5 ه_.١‏ ك ا ان 


البوسك من الكمثرى ولحساب الحراره الحيوية الناتجه يتم اضرب معدل 


حون 
التنفس *< 44٠‏ للحصول على الوحدات الحراريه البريطانيه دنم / طن/يوم 
او يضرب معدل سرعة التنفس ا ١١”‏ للحصول على الحراره بالكيلوكلري 
معدلات انتاج الاثلين: 
انتاج الاثلين من الثمار عند درجات حرارة الخزن كما يلي:- 
درجه الحراره ٠م‏ ثم ٠٠م‏ ٠٠م‏ 


مايكرولتر/ كجم.ساعه ”هك ه5-ه١‏ ١١5-ه5‏ 560-.م 


الاستجابه للاثلين: 


معامله ثمار الكمثرى بتركيز ٠٠١‏ 17م من الاثلين لمده يوم او يومين 
ممكن ان تعوض عن التخزين المبرد(؛ة-6 اسابيع عند درجه حراره ١‏ الى 
تخزين الثمار تحت درجه حراره 5١-١5‏ م 


الأنتجانة للأحواة الموائية المحدلة العدئ الامقل 1 0 ار كيتهون ب صيفر د 
١‏ 9 ثنائي اوكسيد الكربون ممكن تخزين اصناف الكمثرى الشتويه في الجو 
الهوائي المعدل عند درج حراره ١‏ تم لمده تقارب 4 اشهر لصنف بوسك او 
5 اشهر لصنف انجو في نفس الوقت الذي فيه تحافظ الثمار على قابليتها على 
النضوج و قوامها و نكهتها الجيده التخزين في جو فيه نسبه اوكسجين اقل من 
١‏ او ثنائي اوكسيد الكربون اعلى من 9/0١‏ لمده اطول من اسبوعين ممكن 


ان يحفز حدوث الاضرار الفسولوجيه . شده هذه الاضرار تزداد بانخفاض 


تددن 


نسبه الاوكسجين و ارتفاع نسبه ثنائي اوكسيد الكربون و ارتفاع درجه 
الحراره والتخزين لفترات طويلة. 


الاضرار الفسيولوجية: 


انسلاق الشيخوخة : تلون قشره الثمره بالون البني الغامق الذي يبدا كبقع 
صغيره ومن ثم يستغل مساحات كبيره من القشره بعد فتره تخزين طويله. من 
الفمكق:! و #الاضدل هذه الققتريي اللارية مق مقطة الخفرددر اللقردية الود ارق الكو 
تحت درجه الحراره المثلى لتخزين ثمار الكمثرى يقلل من حدوث هذا الضرر 
. انسلاق الشيخوخه يحدث في مراحل النضج المتاخره للثمرة 
الانسلاق السطحي : 

انان اللرزق البدى على فكترنه لقيو ويه فخريدها تفده الأنو نو قن اثقاء 
عخامة تشرنم التق نية اقفر نكن اسكنناق مسللاك الالساذق ملل 
الاثوكسيكون (107501112© ) على الكمثرى التي خزنت لمده اكثر من ” 
اشهر. التخزين في الجو الهوائي المعدل يؤخر من حدوث و شده الانسلاق. 


اضرار التجميد : 


هذه اميا نف تخيل اسه القدرزى المتهية: نطوو .الفكلون الققاده 
المتشبع بالماء . عند ذوبان الثلج من الثمره تصبح انسجتها بنيه اللون و لينه. 
التجميد الشديد يسبب تجاويف في لحم الثمار . درجات التجميد تعتمد على 
نسبه المواد الصلبه الذاتبه في الكمثرئ. 


ا 
النقر المرة (البقعه الفلينيه و نقر الانجو ) : عباره عن بقع فلينيه بنيه على 
لحم الثمره و خصوصا عند طرف الكاس الزهري . المناطق الغير مستويه 
موسمطة اللفركرق الى سحري كعا ريق قائفه :ارق كين :اللي اليه 
المنقوره . استعمال معدلات عاليه من النتروجين يزيد من حدوث النقر المره 
بينما رش الثمار بالكاليسيوم قبل الحصاد يخفض نسبه الاصابه. 


ضرر ثاني اوكسيد الكربون : تلون الجدران الداخليه للكرابل و الانسجه 
المجاوره لقلب الثمره باللون البني في الحاللات الشديده يتحول لون انسجه 
اللحاء الى البني الفاتح و يعقبها ضهور تجاويف نتيجه موت الانسجه. 

تاخير التبريد و التخزين لفترات طويله و انخفاض نسبه الاوكسجين تحت الحد 
المقبول في غرف التخزين. 

ضرر انخفاض الاوكسجين : تلون قلب الثمره باللون البني و تراكم المواد 
الطياره الناتجحه من عمليه التخمر (ايثانول و استلديهايد و اثل استيت) 
الكمثرى الاكثر نضجا لها قابليه اكثر من غيرها للاصابه بهذا الضرر. 


الاضرار الباثلوجيه : 

عفن البوترايتس ( العفن الرمادي ): يتسبب عن فطر 3767/20 2017115 
وهو من اهم الاضرار التي تصيب الكمثرى اثناء فتره التخزين. 

العفن الازرق : يتسبب عن فطر 2701151111© 76711111111111 و هذا المرض 


ياتي مباشره من بعد العفن الرمادي من ناحيه الاهمية 


عدت 


عفن الالترناريا : الذي يسببه فطر 0116771012 47167710710 و عفن 
الكلادوسبورم (01 0100057701:11111) ) الذي مسببه فطر 01040057201:111111) 
71 يظهران فقط في الثمار المتقدمه في العمر جدا في نهايه فتره 
عفن خد الثمره : الذي يتسبب عن فطر :711010171 7/71010711010 يعتبر 


مشكله كبيره في منطقة الشمال الغربي في امريكا. 


عفن المايكرو: يسببه فطر 57 711:07 ممكن ايضا ان يصيب الكمثرى 
في فتره التخزين. 


عفن الانثراكنوز او عفن عين الثور ع/زع-5 610111 :01 غ10 1211120205 


101 يتسبب عن فطر 1/1”015001:0© 0772105201:102515) 
عفن الفلين (غ10 1عع10)1) سببه فطر 70901111100 :172117161110 
عفن المر سببه فطر 015 11111 22020171) 


نكن أ يكونوق وقكله اذا كانفة وسائل السيظ دوفن هاه الامو ان كيد 


كافيه. 

استراتيجيه السيطره على هذه الامراض : 

-استخدام اجرائات فعاله للسيطره على هذه الامراض قبل الحصاد. 

- العنايه في تداول الثمار اثناء الحصاد وبعد الحصاد للتقليل من حدوث 


الاضرار الميكانيكيه. 


8 
- الحفاظ على درجه الحراره المناسبه ١-(‏ -صفر م) اثناء التخزين والنقل. 

- استعمال المواد الكيماويه لمعامله الثمار بعد الحصاد(اضافه ال 50011110 
61 1121م 0150 او الكلورين الى احواض الماء التي تلقى فيها 
الثمار في بدايه عمليه الغسل وكذلك رش التثايابندزول »61266202201 
على الكمثرى بعد تصنيفها ). 


-التخزين في الجو الهوائي المعدل. 


كمثرى البارتلت 

دلائل الصلاحيه للقطف: 

كمثرى البارتلت تتمتع باحسن جوده للاكل عندما تقطف في مرحله ما قبل 
النضج ثم يكتمل نضوجها بعد الحصاد لانه اذا تركت الثمار على الشجره 
لحد اكتمال نضجها يصبح قوامها دقيقي و غير مرغوب به 

مقاييس النضج لكمثرى البارتلت في كليفورنيا تستعمل صلابه لحم الثمار و 
كميه المواد الصلبه الذائبه (©55) كدليل للنضج والذي يتم تعديله بحسب حجم 
الثمار ولون قشرتها (لا حدود للصلابه او المواد الصلبه الذائبه اذا كان لون 


القشره اخضر مصفر ). 


يدون 


جدول 48. نسبة المواد الصلبة الذائبة وصلابة لحم الثمار مع قطر الثمرة. 


الصلبه الذائبهع55) 


>76 
10 
11 
1206 
136 


قطر الثمره اقل من 
5 انج 


51 


لا يوجد حد اعلى 


الحد الاعلى لصلابه لحم الثمار 
قطر الثمره اكبر من 


انج 
5" 


55 
51 


حل 


دلائل الجوده ٠:‏ شكل و حجم الثمار و الخلو من الاضرار الميكانيكيه و العفن 
و عيوب اخرى صفات الاكل المرغوبه للكمثرى المكتمله النمو هي المذاق 
الكلق :وا الراحة المشولة و القواح التسيزراي :ذو الطلتيعةالدهية ومجلاية لح 
الثمار تتراوح بين " و؛ رطل.قوم)» درجه الحراره المثلى لخزن ثمار 
الكمثرى بارتليت ١-‏ م الى صفر م الرطوبه النسبيه المثلى .97015-1٠‏ 


الاثلين يتاثر بشكل اساس بدرجة حرارة الخزن وكما يلي: 


درجة الحرارة 
مل ر6ع/كعم ساغة 
ميكرولتراكغم.ساعه 


5 0 
4-5 2-3 
2-4 0.1-5 


10 
6-8 


5-5 


20 
15-5 


20-0 


لمان 
الاستجابه للاثلين: 


بمئه جزء بالمليون من الاثلين لمده يوم كامل عند درجه حراره ٠١‏ الى 5” 
م لضمان نضوجها المتجانس في خلال 5- 1 ايام علما تصبح درجه الحراره 
لأكشمان تصتجها و:هتلاحينها للأكل يطلق غليها عملية القوتذيقسك الشنان 
التي تخزن في غرفه التبريد لمده " اسابيع تنضج بصوره متجانسه بدون 
الحاجه لمعاملتها بالاثلين . من المكن ايضا لهذه الثمار ان تنضج عند تعريضها 
لمئه جزء بالمليون من غاز الاثيلين و درجه حراره 551-١4‏ م . 


الاستجابه الى الجو الهوائي المعدل. 


الجو الهوائي المعدل الامثل يتكون من ”-١‏ 9 اوكسجين + صفر - 
"م ثاني اوكسيد الكربون . ينصح بالنسبه لكمثرى البارتلت التي تنمو في 
كليفورنيا و التي تحصد في بدايه او منتصف موسم الحصاد بقصد تخزينها 
لفتره طويله بان توضع في جو فيه نسبه الاوكسجين 907-١,5‏ و ثاني اوكسيد 
الكربون "7905-١‏ اما بالنسبه للثمار التي تقطف في نهايه الموسم فيلزم في جو 
يكون فيه نسبه 002) اقل من 0١‏ لانها اكثر حساسيه من غيرها لضرر 
التعرض لثاني اوكسيد الكربون والذي يسبب تلون قلب ولحم الثمار باللون 
البني التخزين في الجو الهوائي المعدل يخفض سر عه معدلات التنفس و انتاج 
الاثلين و تغير لون الثمار من الاخضر الى الاصفر و قله صلابه الثمار كما 
انه يمنع حدوث الانسلاق و العفن. 


ايان 


بالامكان تخزين كمثرى البارتلت عند درجه حراره ١‏ الى صفر م و تحت 
-015 رطوبه نسبيه لمده ” اشهر في الجو العادي و ١‏ اشهر في الجو 


الهوائي المتحكم فيه. 
الاضرار الفسيولوجيه: 


انسلاق الشيخوخه : تلون قشره الثمره باللون البني الغامق الذي يبدا كبقع 
صغيره و من ثم يستغل مساحات كبيره من القشره بعد فتره تخزين طويله . 
من الممكن ان تنفصل هذه القشره البنيه من بقيه الثمره التبريد السريع و 
التخزين تحت درجه الحراره المثلى لتخزين ثمار الكمثرى يقلل من حدوث 
هذا الضرر . انسلاق الشيخوخه يحدث للثمار المتقدمه في العمر 


الاننساكق: الاعطحي :«اتنقبان: لون الاق يكل تقروه اشرو نوكو قفر نيا لاه 
اوموق اققاو سماو عونم التعه نمه التكووق نكن النقخنا رمد كك 
الانسلاق مثل الاثوكسيكون (10739701111]©) على الكمثرى التي تخزن لمده 
اكثر من © اشهر . التخزين في الجو الهوائي المعدل يؤخر من حدوث وشده 
الانسلاق 


الأننهيان العاقي:««هذا االفشدوى :ينكتع عن افقذ 3 اقتتيه فى هيلا لتحم لخدا ترح 
كال النسزيم للاتزتوينات الترحوةة فده , .وز جدذا الخال يطفن امون 
كدان فدات ديرن و فى معطت | الكوان بتكو هدلج لفطنح فرتم العا 
التبريد الكامل و السريع و التخزين تحت درجه الحراره المثلى -١-(‏ صفر م) 
يقلل من حجم هذه المشكله. 


008 


تورد الطرف الزهري : تعرض الثمار لدرجه حراره منخفضه اثناء فتره 
نموها ينتج عنه ضرر تورد الطرف الزهري و نضوج الكمثرى قبل اوانها 
المعتاد,. 


الاضرار المتعلقه بالتخزين في الجو الهوائي المعدل ٠:‏ 


تعرض الكمثرى لنسبه اوكسجين اقل من 90١‏ و ثاني اوكسيد اعلى من 
07 يحفز حدوث الاضرار الفسيولوجيه و فشل عمليه النضج عند نقل الثمار 
من غرف الجو الهوائي المعدل. هذا الضرر يؤدي الى تلون لحم الثمار باللون 
البني و ظهور فجوات في الانسجه الميته و حدوث التخمر اليثانولي الذي ينتج 
عنه تراكم الاستلديهايد و الايثانول و الاثل استيت و ظهور نكهه غير قبوله . 


الاضرار الطبيعيه : 


الكدمات الناتجه من الاهتزاز : اعراضه تشمل بقع او اربطه بنيه على قشره 
الثمره في الاماكن التي تعرضت للف و الاحتكاك او الاهتزاز . و من المعتاد 
ان هذه الكدمات لا تظهر تحت سطح الثمره . هذه المشكله يمكن تقليلها من 
خلال منع تحريك الكمثرى (كما في التعبئه المحكمه ) او بواسطه تعبتتها في 
اكنانن ها مشكية 3اخن عغوو انلك الشحناثناء الفقل 


الكدمات الناتجه عن الصدمات : تؤدي الى تلون لحم الثمار باللون البني و 
تزداد شده الكدمات بزياده الارتفاع التي تسقط منها وحدات المحصول على 


ا" 


نلك ضلكه 'الكيترزى" اللسنت كاضيفه: ان :النكقله النقك يكزناة: كذ 


الاضرار الباثلوجيه: 


العفن الازرق: يتسبب عن 2707151/111© 7671111111111 الذي يستعمر 
هذا المرض هي تفادي الاضرار الميكانيكيه. 


العفن الرمادي: يتسبب عن فطر 237:72 501:15 الاصابه بهذا المرض 
تحدث اثناء عمليه التزهير ولكن اعراضها تبقى مستتره لحين بدايه نضج 
التووج و في هلان تنه افقوم كن النظو قد فر داتع الققو وى خصيوضنا 
في منطقتي الطرف الزهري و عند العنق . ومن الممكن ايضا ان هذا الفطر 
يصيب الثمار من خلال الجروح التي اصابت الثمار عند تداولها بعد الحصاد. 


فون 


الكمثرى الاسيويه 
دلائل اكتمال النمو: 


تعر نلق لقره الترسيون؟ لحتس الل فضي النصدن تمتك (ضداك 
كلأءؤ5أزتم او تكتنطمعء 2017 » كلتعقصتطه » 11 ناذا » 387311 ) او تحول 
اللون الى بني ذهبي ( مثل اصناف 205111 »105101 ١تكلة)1تم‏ »معلمتطه ) 
ان التاخير عن الموعد المناسب للحصاد ( والذي لا يؤدي في العاده الى زياده 
في تففه الموناة الضطلنة الذاكية الكلية )انما يوسا إلى حدواف :و كنم االأضدر او 
الفسيولوجيه وزياده الحساسيه الى الاضرار الميكانيكيه 


دلائل الجوده : 

-خلو الثمار من الاضرار الميكانيكيه ( الصنف 2٠١‏ 60197مءن "! حساس 
للاضرار الميكانيكيه الناتجه عن ضغط الثمار على بعضها و الكدمات اما 
ثمار الصنف 11 510غ) و الصنف 71 تزداد حساسيتها للاضرار الميكانيكيه 
يعف :التكووين اننا كنار الصلففة :ونون زمراء فين اككن بصلذيه هيلا افر ان 
الميكانيكيه ) 

-يلاحظ ان صلابه لحم الثمار (باستخدام الثاق بقطر 5 ملم ) في حدود ٠١-1‏ 
روظل كوور كان ودا نكم يفد ا الكل منغ ماحمظ دان تدزرو لقف في العلةنة 
عند التخزين على درجه حراره صفر مئوي. 

-العصيريه ( لاتفتقر الى العصير ) و حلاوه الثمار (/549 )١١-١‏ ومواد صلبه 
فاده كسس لقت لشم :لقا تزده: تفقو الكدي الانسر مه مسسدة | كيذا 
للالياف 


فون 

درجه الحراره المثلى لخزن الثمار: 
تخزن ثمار الكمثرى الاسيوية على درجة حرارة صفر مئوي 2 ١م‏ 
ولفظة: للحن نكس دف اتوي ف كقدلت كن كنف المواذا لليف الذائة 
الرطوبه النسبيه المثلى 9015-1٠‏ ومعدلات التنفس فيها مرتبطة بدرجة 


حرارة الخزن كما موضح. 


درجه الحراره ٠‏ 0 
معد[ التتفق 4-١‏ 0007 
معدلات انتاج الاثيلين: 


- بعض الاصناف مثّل 211155114 »12051116 2111212236 تنتج كميه ضئيله 
من الاثلين اقل من ٠,١‏ ميكرو لتر اكجم.ساعه وليس بها ذروه تنفس 101 
3 حيث لاتوجد ذروه تنفس (زياده ثنائي اوكسيد الكربون ) 
- وفي حاله اصناف اخرى مثل 11 1ا5) » 11 9/2 > 0[1110© ١‏ تللاقمقتط؟د 
٠‏ 1نا5كناك1ك1 1051016 فان بها ذروه تنفس ح611]ع011512 (اي ارتفاع في 
التنفس يصاحب عمليه النضج و ينتج اثلين يصل الى ١5-5‏ 
ميكرولتراكجم.ساعه (كما هو الحال في اصناف 11 511) » 7311 ) او قد 
يصل مستوى الاثلين الى ٠-١‏ ميكرولتراكجم.ساعه (وفي اصناف اخرى ) 
عند درجه حراره صفر مئوي. 
الاستجابه للاثلين : 

اق تعورضتى كنار الاضجناف 3ك قرو الفتهى ال كليو رركي اكز 
من ١‏ جزء في المليون يساعد على سرعه اختفاء اللون الاخضر و يقلل 
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الصلابه بنسبه بسيطه و ذلك على درجه حرارة ٠١‏ م . ان تاثير الاثلين 
بسيط جدا على درجه حرارة الصفر المئوي . 


الاستجابه للجو الهوائي المعدل: 

د . بتكن فق الدوايناك! الحنودة في هذا المكال: ارابتعا الكمترف 
الاسيويه للمعامله بالجو الهوائي المعدل يعتمد على الصنف و ان استجابتها 
عامه بسيطه اذا ما قورنت بتاثيرات الجو الهوائي المعدل ر') على الكمثرى 
الاوربيه و التفاح. 

د ,أقة يساغة الوجعلى مذ قفر التخز ين معدل 978 فيعض الاصناف 
بالمقارنه بالجو العادي. 

- ان مستوى الاوكسجين في حدود 905-7١‏ للاصناف الاخرى مثل 92 
1[ يساعد على المحافظه على صلابه الثمار و يؤخر تغييرات اللون 

- ثمار الكمثرى الاسيويه حساسه لثاني اكسيد الكربون المرتفع (اعلى من 


05 في بعض الاصناف ) و خاصه اذا خزنت لمده اطول من شهر. 


الاضرار الفيسيولوجيه: 
انخفاض الاوكسجين : 

يؤدي الى ظهور نقر غائره مع سوء تلوين و ذلك عند تعرض ثمار 
الصنف :معن 201 الى 9/0١‏ اوكسجين لمده اربعه اشهر على درجه 
حراره صفر مئوي . او عندما تتعرض ثمار الصنف 11[ 388 » 11 511) الى 
3 ودين لديز ماقيو 011 :اتسين لمن ة اشن على دري 


حراره صفر مئوي. 


ا 


- ارتفاع ثاني اوكسيد الكربون : 

يحدث تلون بني في قلب الثمره في المناطق الوسطى من لحم الثمره 
كما قد تظهر فجوات في الحالات المتقدمه من الضرر نتيجه جفاف الانسجه 
المصابه . و لقد اظهر ثمار 98311 اضرار التعرض لثاني اوكسيد الكربون 
بعد تعرضها الى © 9 ثاني اوكسيد كربون لمده 1 اشهر على درجه حراره 
صفر مئوي. 
- تدهور لحم الثمار في بقع محدوده : 

وهو عباره عن ظهور مناطق محدده بنيه اللون وتوجد على طول 
الحزم الوعائيه في حاله شده الاصابه مع ملاحظه انها لا تظهر خارجيا و 
يصيب هذا الضرر بصفه اساسيه ثمار كل من اصناف 11/155114 » 
51125111 » 105101 اليابانيه و يكون المرض اكثر ظهورا تجاه طرف عنق 
الثمره ولكنه قد يمتد الى منطقه الكاس (الطرف الزهري ) ويمكن تلافي هذا 
الضرر (6580) وذلك بتلافي جمع الثمار المتقدمه في العمر. 


ب . «القلين المانين:: 

الاعراض عباره عن (مناطق لامعه او زجاجيه المظهر و مائيه في 
لحم الثمره ) و قد تكون حلوه المذاق و قد تتحول الى اللون البني و تحدث 
في بعض الاصناف مثل (111ء21(155 »205111 »114ع56125) الناميه تحت 
لوؤت لقف فود انقو الالنداد بو ححقة تلذقى بحمو التناز ولشكمة الخمز 


حتى نقلل من حدوث و شده هذه الضرر. 


اس 
-التلون البني الداخلي : 

الاعراض عباره عن تلون بني في قلب الثمره و الكرابل و المناطق 
اللحميه و تظهر بصفه اساسيه في الاصناف الصينيه مثل 1[ 511اء 297811 
تتناء5 » 566 32ل ويمكن تلافي هذا الضرر عن طريق جمع الثمار وهي 
مازالت خضراء مع وجود بعض الثمار الموجوده على قمه الشجره ذات 
لون اخضر مصفر ( وذلك بعد حوالي ١٠٠١‏ يوما من التزهير الكامل ). 


السفرجل عع2زن ©0‏ 11111 مع:05101 001:06ن) العائلة 


| 
نمو ونضج الثمار: 


الثمار كروية او بيضوية الشكل ومغطات بزغب اصفر قبل النضج 
تحتوي على خلايا صخرية اللب عصيري او حبيبي يحتوي على مادة قابضة 
تانينية وتستعمل الثمار كثمار طازجة و في عمل المربيات والجلي وفي 
صناعة بعض المطيبات والثمار تتاخر في النضج وتجمع في الخريف تشرين 
اول الى كانون اول. تحتوي الثمار على ٠١-٠١‏ ملغم/١٠١٠غم‏ ثمار فيتامين 
ج ويقوي القلب ويشفي الاسهال ويقوي الامعاء والهظم وفاتح للشهية. يعتمد 
على لون القشرة في تحديد نضج الثمار مع تقدم النضج يتغير لون قشرة الثمرة 
ال الوق اهنفد .ومحكو المورشن الاسسلين الأهة لال قد سيول التفار لين 
كله الضتية هندها "تلوق كلم فشرة الثموة اللو الأصدون بالأضنافة الع 
فصول التعار الي كمد السال لساب 
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الثمار التي يغطي بشرتها الزغب يعتبر دليل على وصول الثمار الى مرحلة 
النضج عند فرك سطح الثمرة ينفصل الزعب اذا كانت الثمرة ناضجة . 
صفات الجودة في ثمار السفرجل : 
يكون طعمها قابض . 


خزن الثمار: 

تتحمل ثمار السفرجل الخزن لمدة طويلة نسبيا قد تصل الى "5-١"‏ شهور 
كحث أدريخة المجلن القشزي: ورظوكة اننية عالية 905:28 واشحة الثمرة 
تتحمل الانجماد الى درجة - "م 


ويستخدم غاز الاثلين لانضاج ثمار السفرجل بتركيز ٠٠١‏ جزء بالمليون لمدة 
يومين على درجة حرارة 48١-١7م‏ ورطوبة نسبية 9015-5٠‏ لتشجيع 


"١ 


ونه للد ْ 
درجة الحرارة م .| مايكرولتر اثلين/كغم. 
ملغم ي(00) /كغم. ساعة 1 
ساعة 
صفر 5.23 6.1-2.3 
لم 14.12 7.49 
ل 39.02 319-00 


الاصابات المرضية : 


تعتبر ثمار السفرجل قليلة الاصابات الاحيائية وأكثر انشارا هو العفن 
الازرق 20701151/111© 2671611111111 من شر وط مقاومته التعامل بلطف مع 
الثمار عند التداول لتقليل الجروح والخدوش والكدمات وسرعة التبريد الاولي 
على صفر مئوي والتخزين على درجات الحرارة والرطوبة الموصى بها. 


حون 


جدول ١١؟.‏ مكونات ثمرة السفرجل(الاعرجيء؛ )٠١١5‏ 


المادة الكمية وحدة القياس 
شكريات 08 0 
احماض عضوية 05 4 
تانينات 017 0 
سليلوز 1.9 0 
بوتاسيوم 60-0 ملغم ٠١٠١/1‏ غم ثمار 
كالسيوم 5- 10.8 املغمج0/١٠٠غمثمار‏ 
ملع ]1 داعم 
مغنيسيوم 14.4-4 ش 
ثمار 
فسفور 10.8-4 | ملغم/١٠٠غم‏ ثمار 
حديد 30 ملغم ع15/١٠٠غم‏ ثمار 
نحاس 04 أإملغم001/١٠٠غم‏ ثمار 


المشمش )471100 

ثمارها حسلية بسيطة وحيدة النواة تكون حجرية بداخلها بذرة او 
بذرتين والذي يؤكل جزء من المبيض الاكسوكارب والميزوكارب. 
النواة في الثمار الحسلية تتصلب نتيجة ترسب مادة اللكنين 1م112 في نهاية 
مرحلة انقسام الخلايا والنواة ليست جزء من البذرة بل هي غلاف او طبقة 
صلبة تحيط بالبذرة وعند موت الجنين لاتتكون البذرة بل تتكون طبقة 
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الاندوكارب او النواة وبدون بذرة لذلك العقد العذري يؤدي الى زوال النواة 
في الثمار الحسلية 


دلائل اكتمال نموالثمار: 


يتم تحديد ميعاد الجني على اساس اللون الاساسي للثمار عند تحوله من 
اللون الاخضر الى اللون الاصفر ويختلف اللون الاخضر الى المصفر حسب 
الصنف ولابد من جمع المشمش وما زالت الثمره متماسكه وذلك بسبب 
حساسيتها الشديده للكدمات عندما تكون الثمار طريه معظم اصناف المشمش 
تنخفض صلابتها بسرعه بعد الحصاد مما يجعلها عرضه للاصابه الميكانيكيه 
للكدمات ثم الاصابه الفطريه . 


دلائل جوده ثمار المشمش: 


يشكل حجم الثمره- شكلها - خلوها من العيوب والخدوش والكدمات 
والجروح والاعفان و يتقبل المستهلك ثمار المشمش بدرجه كبيره عندما تصل 
بها نسبه المواد الصلبه الذائبه الكليه اكثر من ٠١‏ 9 و حموضه مناسبه في 
حدود لا,٠‏ - ١‏ قل وان ثمار المشمش ذات صلابه في حدود ؟"-" رطل قوه. 
تعتبر جاهزه للاكل ويلاحظ ان اصناف المشمش ذات سرعة عالية في انهيار 
الصلابه حيث تقل صلابتها بمعدل ” رطل قوهايوم عند درجة حراره ٠١‏ م 


درجة حراره الخزن المثلى : 


تخزن ثمار المشمش على درجة حرارة تتراوح ما بين -5. ٠‏ - صفر 
مئوي و تعتمد قابليه ثمار الاصناف للتجمد على نسبه المواد الصلبه الذائبه 


يالا 


الكليه بها والتي تختلف من 90١5-٠١‏ و ان اعلى درحه تجميد هي ١-‏ ثم 
والرطوبه النسبيه المثلى عند خزن الثمار 6٠١‏ 9015. 


معدلات التنفس ٠‏ 
درجة الحراره معدل التذة 
25ت ااا .تاب للظم 

صفر 5 

1١دك‎ ١5 

.5 ه١ا_ه؟"‏ 
معدلات انتاج الاثلين : 


تنتج ثمار المشمش الاثلين اقل من ١٠,١‏ ميكرولتر اكجم.ساعه على 
درجه حراره صفر و 1-5 ميكرولتراكجم.ساعه على درجه ٠١‏ م وذلك في 
الفا , التاضبحة المشابكه ىو ان هذا المعدل اعلن «السييه لتماذ: المشمين 
الطريه. الاستجابه للاثلين ان تعريض ثمار المشمش للاثلين يسرع من نضجها 
(و يستدل على ذلك بطراوة الثمار و تحول لونها من الاخضر الى الاصفر ) 
كما ان الاثلين قد يشجع نمو الفطريات المسببه للاعفان. 


الاستجابه للجو الهوائي المعدل: 


ان الاستفاده الاساسيه من الجو الهوائي المعدل خلال التخزين و الشحن 
هي المحافظه على صلابه ولون الثمار الاساسي ؛ ان ظروف الجو الهوائي 
المكونه من 5-7 م9 اوكسجين + 5-7 90 ثاني اكسيد الكربون تؤدي الى 


لين 
استتفاده الثماد "متها :زا عدف :هذه الاستفاده يتقف على الضنلف كما انم 
تعريض ثمار المشمش الى تركيزات اوكسجين اقل من ١0؟9‏ قد يؤدي الى 
ظهور نكهة غير مقبوله كما ان ثاني اوكسيد الكربون بتركيز اعلى من 95 
قد يؤدي الى تلون لب الثمار بلون بني و ظهور نكهة غير مقبوله 


الاضرار الفيسيولوجيه: 


اضرار التبريد و منها تكوين الجيل الذي يعرف 5121200162 1ع 
وزعاة:الاستكله لخدو ويكفه ليون في :عالط لاز لق اوتكرون القع رمائناء 
نار قه تكدوق: نوا بهن الى يذاطق ليه برقاجون يطل او زرا ايده قري 
قوام اسفنجي او جيل و يلاحظ ان الثمار المخزنه على درجة حرارة تتراوح 
بين 2,1-7,7 م تكون فترة حياتها بعد الحصاد قصيره و تفقد النكهة ويلاحظ 
فكو #سو الهية الخمة. راموك اللعضد او ايكلة لفلف 


الاضرار الباثلوجيه : 
العفن البني : 

يسببه فطر 7112112010[ 710711110 يعتبر من اهم امراض المشمش 
بعد الحصاد و تبدأ الاصابه عند الازهار وقد يحدث المرض قبل الحصاد 
ولكنه عادة ما يظهر بعد الحصاد ولا شك ان نظافه الحقل تقلل من مصادر 
العدوى كما ان استخدام المبيدات الفطريه قبل الحصاد وكذلك التبريد الجيد 
بعد الحصاد من اهم استراتيجيات مقاومه هذا العفن. 


اذكنا 
عفن الريزوبس: 


يسببه فطر 5101111/27 77712015 تحدث الاصابة عادة في الثمار 
الناضجه او التي قاربت على النضج و المخزنه على درجه حراره ما بين 
-365 م ويلاحظ ان التبريد و حفض الثمار على درجه حراره اقل من © م 


تعتبر من الطرق الفعاله جدا في مقاومة هذا العفن. 


الخوخ و النكتارين: 
غلامات اكثمال تم الثمان : 


حصان لكوت و الكفاوون نعل انعابى (لحفون فلوو لمهي ندا 
الثمره 0010116 0201120 و تحوله من الاخضر الى الاصفر في معظم 
الأسنداف-هتاك"خلات اتكلمها لفياين اكتتال الففيوه الخو بو النكدار ين "في 
كليفورنيا و هي -الحد الادنى لاكتمال النمو - اكتمال نمو تام - -بدايات عمليات 
لعي عدن شتوو :قن كاثة الثم د الف :قيزوة فده اللزون لكشب ع لذ 
القذان عا يفطت الوق الاجناتنى: لتكلد لقان فذن را كتمان: الوه تممه 
وامقظ ةل تان ضداقة لكر القماد رون يتقان الخد لانصدى لاكتسان القدق قو 
صلابه لحم الثمار التي يمكن عندها تداول الثمار بدون اضرار و يتم قياسها 
باتتكداء كافن ارمل و بلاحظ اخ حجائتة القمال الى العذماك فختلف باكدلافن 
الأضتاف. 
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توجد درجات تحدد درجة بلوغ الثمرة: 
-١‏ ثمار صلبة : تكون الثمار في هذه المرحلة قريبة من البلوغ ولاتستجيب 
الى :تيفط :للد قو زر خح شي 10172 يا رقر اق ٠١‏ بونتتكة لواف الصدادة 
الأافنة ]الى الجطوو ع 6 الجناز 0 ونكت الال القن مقافت فى باك الغ جا 
فاكال بارع انام كلق :ارد درون الخ و سفت التناق نه القدرعل: 
بقصد التصدير او الخزن لمدة طويلة» طعمها وقيمتها الغذائية تكون متدنية. 
أن اناو وترنيطة الضلقة روود قوع الندان بنالة لررقية الخضدر نانم 
تستجيب قليلا للضغط باليد صلابتها ١-8‏ ١باوند/انج'‏ ونسبة المواد الصلبة 
الذافلة إل اللحسوظ 3:1 اديع سان هذه الموحلة خلال تار انان عل 
رجف يكرا دوادو كلت القياق "تقد سبد ره الى عن نااك لحار كو 
ذاك قوام جيذ والاتسلت الى التصيديم. 
"- ثمار متوسطة الصلابة ناضجة عم17110-11: تكون الثمار في بداية 
افر اوقها] داس علا مسن اتن كاذل بدا ان ناد كاي الريك 
خزار» > وساف فى يده الرويظ :هلم الكسدويق التي للأنعو ا ف الفرزيقة كور 
شوفاة الفوحلة سنالك القسيم: 
- مكتملة النضج: تكون الثمار قد نضجت على الاشجار ولاتتحمل الضغط 
وتكون عصيرية صلابتها اقل من " باوند/انج' ونسبة المواد الصلبة الذائبة 
الى الحموضة بحدود 905١-٠١‏ وتكون مناسبة الى التصنيع. 
5- ثمار ناضجة طرية 6م1131 5046 : تكون الثمار لينة عبرت مرحلة النضج 
الففاتي يعن توش يون «اتشهمن القذ اول والنقل وعيقاة: قنان هذه الفويدلة نارتقا 
نسبة السكريات. 
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دلائل جوده الثمار : 


تفكوق دوه غالكة مرخ كنوك تولك ليذو الققان :عل وصترل قبا 
انوك السلاناه: افيد لكلف دوزيةا ال عاد ولخو قد القن نكن الكطرو فت 
فكئة :الحموطية :الى السسكو و الفيقو راك كور هاما فى فول النمكياك اليذه 
الثمار و لا يوجد حد ادنى لمواصفات الجوده في الخوخ والنكتارين» و تعتبر 
الكمان :ذانعة الصعضة :روطن قو كاهز «اللاكل وريصفة هاه فاق الثمات 
ذات الصلابه اقل من 8-5 رطل قوه اكثر تفضيلا عند المستهلك. 
درجه الحراره المثلى لخزن الثمار: 
تخزن الثمار بدرجة حرارة منخفظة بحدود ١1‏ - صفرثم و تختلف نقطه 
التجمد الى -؟ او -5,5 م » والرطوبه النسبيه المثلى 65-٠‏ و يوصى ان 


فتره التخزين. ومعدلات سرعة التنفس وانتاج الاثلين في الثمار موضحة في 
الجدول؟ .١‏ 


امنا 


درجة الحرارة م ملغم 
. |ميكرولتراثلين اكجم.ساعة 
و00')|كجم.ساعة 
صفر 5-0 ١ءى.ه-هة‏ 
7 7 اا 
,5 ؟59_مهه محوء ه8١‏ 


ووااحظ الخ انماس لايق متكون كارن" إلى عدن الرقم الأول ف 
لمق يذل على انقاخ الثمان المكتمله التكوين اننا الرقه الاعك فللثمان التاضحة 
الاستجابه للاثلين : بصفة عامة ثمار الخوخ و النكتارين التي تم حصادها عند 
اكتمال النمو لا تحتاج الى عمليات انضاج بعد ذلك و ستنضج بدون المعامله 
بالافليق :خب المداملة والاطلرق خلى كان تاكاه في :متركلة اكتمنان القن 
سوف تنضج بشكل متجانس دون الاسراع في معدل عمليه النضج و بعض 


الاستجابه للجو الهوائي المعدل: 


ا تقاف الوفسية من | بككداء النحو الوا التقدل قاع الشخوية 
او الشحن هو المحافظه على صلابه الثمار و اللون الاساسي بها و جدير 
بالذكن اق قفد اح حو معدل ه151 0 [واكسسهن ذل اناف (د قافن قدي 
الكربون لم يقلل من فرص حدوث العفن و ان ظروف الجو الهوائي المعدل 
التي بها 1 9 اوكسجين + ١7‏ 90 ثاني اوكسيد الكربون والتي يوصى بها 


نان 


واف نظن الفلونالبنى الذاكاك :فى القماق اتام ادق فكفاوكها بنكو ققد كل 
الصنف و ظروف ما قبل الحصاد و فتره التسويق المطلوبه و طول فتره 
الشحن. 

تأثير التركيب الوراثي و الممارسات الزراعيه على فتره ما بعد الحصلد: 
هناك تقريبا 7١‏ صنف خوخ و نكتارين في كليفورنيا و تختلف فتره حياتها 
و تتاثر بدرجه كبيره باداره التحكم في درجات الحراره و يمكن الحصول على 
اقصى فتره تخزينية على درجة حرارة صفر مئوي و تختلف الفتره التسويقية 
من 7-١‏ اسابيع بالنسبه لاصناف النكتارين و من 5-١‏ اسابيع بالنسبه لاصناف 
الحوك و عظر] لان التلرق النف الذاخلن في الشناة بهو اليحدة الاسسابتي الفاوة 
التسويقيه فان اقل فتره حياة بعد الحصاد نحصل عليها عند تخزين الثمار على 
درجه ٠‏ م و يلاحظ ان الممارسات الزراعيه لها دور هام في تحديد القدرة 
التخزينية و جودة الثمار. ان مستوى النتروجين في الاوراق ما بين 1,”-" 
6 يوصى به للحصول على تلون عالي باللون الاحمر في الثمار مع اقصى 
قووة فكزايكرة زول ادك إن الحاكن لمعن #القاية ف السحوة العاريو ادن 
لها فتره تخزين اطول عن الثمار الاكبر حجما الناميه في الجزء الداخلي من 
الشجره . 

الاضرار الفسلجية : 


التلون البني الداخلي او اضرار التبريد: هذه المشكله ينتج عنها تلون بني 
الثمار في النضج و فقد النكهة و تظهر هذه الاعراض اثناء عمليه النظج بعد 


لل 


التخزين المبرد ولذلك فانها يتم ملاحظتها من المستهلك ويبدو ان الثمار 
المخزنه ما بين 1-7,7,, م هي الاكثر حساسيه لاضرار التبريد . 
الصبغه السوداء او التحبير : 

ان هذه المشكلة ظاهرية تؤثر على جلد الثمار فقط في الخوخ و النكتارين 
وتضهر على شكل نقط سوداء او بنيه اللون وتظهر هذه الظاهره بصفه عامه 
بعد 58-75 ساعه من الجني كنتيجه لعمليات الاحتكاك مع حدوث تلوث 
بالمعادن الثقيله مثل الحديد»ءالنحاس,الالمنيوم وتحدث اثناء عمليه الجمع و 
النقل إلا انها قد تحدث في خطوات تداول اخرى بعد الحصاد و لذلك فان 
التداول برفق و قصر فتره النقل مع تلافي اي رش للمغذيات الورقيه في حدود 
5 يوما قبل الحصاد مع اتباع التعليمات و التوصيات الخاصه باستخدام 
الميكة اك الفظ ويه قر "الغ ىذ زه جلييقي لتفلرل كلا جره لكهنين: . 


الاضرار الاحيائية : 


العفن البني : المسبب للعن البني فطر 71/211010 :7/10711110 يعتبر من اهم 
اراهن امف النتصداك قري الأقال: خاقة النوننع'التشمورية اند العفو اققاء 
التزهير و قد يظهر العفن على الثمار قبل الحصاد و لكن عادة ما يظهر بعد 
الفحهناة ولذلك فاق :تكلاقة:المؤوعة تود الى تقليل .مصدامن اعدو كما ار 
رش المبيدات الفطريه قبل الحصاد يساعد على تقليل الاصابه ثم ياتي دور 
التبريد السليم بعد الحصاد وكل هذه الاجراءات ضمن استراتيجيات المقاومة 
لهذا المرض و قد يستخدم بعض المعاملات بمبيدات فطريه بعد الحصاد. 
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العفن الرمادي: يسببه فطر 0177676 5م70 قد يصبح هذا المرض 
سكلة كتزوم قن كالة رزوت الانقاع فقن جو عمط فى الرسد دو ومكن أن 
يحدث هذا المرض اثناء التخزين عندما تكون الثمار قد تعرضت للعدوى من 
كاذل لوو ضام المعو لقا ار نين :اذلف فزن فاق لاصو إن البرةا كيد 
بالاضنافة :الم التحكن الحية اف در يفاك الخزا ره أكفا/احرر اواك مقازنياء هذا 
المرض. 


عفن الريزوبيوس : عفن الريزوبيوس يسببه فطر 51010111/27 12/112015 
مقن تمقف الاضنانة فج الامان الذاضيحه إراقري التا حدم قناز داك 
النواة الحجريه على درجه حراره 55-7١‏ م و لذلك فان تبريد الثمار و حفظها 
على درجه حراره اقل من 5 ”م له دور فعال في تقليل الاصابه بالمرض. 


الاجالص 12101115 

دلائل اكتمال النمو : 

اللون الاساسي لجلد الثمره والتي تم وضع مواصفاتها لكل صنف و يوجد دليل 
)١‏ 75-1361116] وهو الحد الادنى لاكتمال النمو 
؟) 2361116 177711 اكتمال نمو تام 
( 110 عع11' بدايه النضج صل الشجره 
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ينصح باستخدام قياس صلابه اللحم كدليل في حاله الاصناف التي يختفى بها 
اللون الاساسي للثمره تحت اللون الاحمر او الداكن في مرحله ما قبل اكتمال 
التكوين كما ان صلابه اللحم في الثمار عند قياسها بثاقب قطره 8 ملم يمكن 
استخدامها كدليل لقياس الحد الاقصى لاكتمال النمو والذي يعبر عن المرحله 
التي يمكن ان تقطف عندها الثمار دون معاناتها من اضرار الكدمات اثناء 
التداول ويلاحظ ان ثمار الاجاص اقل عرضة لاضرار الكدمات عن معظم 
اصناف الخوخ او النكتارين عند نفس الصلابة . 
دلائل الجوده : 

ان قبول المستهلك لثمار الاجاص يكون اعلى عندما تكون نسبه المواد 
الصلبه الكليه 7595 عاليه ومن العوامل الاخرى الهامه في تحديد الجوده 
حموضه الثمار - النسبه بين 1:55 الحموضهالفينولات ولا يوجد حد ادني 
لمواصفات الجوده على اساس هذه الدلائل و تعتبر ثمار الاجاص الصالحة 
للاكل ذات صلابه لحم في حدود "-" رطل قوه . 
خزن ثمار الاجاص : 

درجه الحراره المثلى لخزن الثمار -١-‏ صفر مئوي تختلف نقطه التجمد 

في الثمار على حسب محتواها من المواد الصلبه الذائبه الكليه» والرطوبه 
النسبية المثلى لخزن الثمار 9715-5٠‏ مع استخدام سرعه الهواء في حدود 
م مكعب في الدقيقه» معدلا ت تنفس الثمار عند درجات الحرارة المختلفة 
يوضحها الجدول التالي : 


جدول 3"5. تنفس ثمار الاجاص. 


درجه الحراره 
معدل الثتذة 
ملغم ي(00')١كجم.ساعة‏ 


٠ 


١-1 


ار 


جدول .١7”‏ معدلات انتاج الاثلين من الثمار : 


درجه الحراره 
ميكرولترائليناكجم.ساعه 
الاستجابه للاثلين : 


٠ 


هع 


رم 


50١ 


كله فقا :لداعي الذي هم فى كليور زنها عند تريظده اكتمال الى 
اذام بعاةه تتطيه يكاز ركه هيوه دورق السام الو التشكااء الزن كارك د 
ملاحظة ان معامله الثمار في مرحله 11557326016 بالاثلين سوف يؤدي فقط 
الى تجانس عملية النضج دون الاسراع من الانضاج ولكن بالنسبة للاصناف 
يليك الفستميد فاق لظ ىللين ميقل دن ف كو عقي الطاوق ن البشه 1ن ايا 
على درجه حراره ٠١‏ م يؤدي الى الحصول على النضج المتجانس و من هذه 


الاصناف ,1211512312 ,2222اء355» ,)ع6 عاعة1ط ,معاععممة ,لاعواع ]1 


1316 531218 1053, 011612 2111,160 10592 , 7 
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الاستجابه للجو الهوائي المعدل : 

ان الفائده الاساسيه من استخدام الجو الهوائي المعدل خلال التخزين او 
الشحن هو المحافظه على صلابة لحم الثمار و اللون الاساسي بها و يلاحظ 
ان حدوث الاصابه المرضية بالاعفان لم يتم تقليلها باستخدام الجو الهوائي 
المعدل من 907١-١‏ اوكسجين + 95-7 ثاني اوكسيد الكربون الا ان الجو 
المكون من 906 اوكسجين + 9790١7‏ ثاني اوكسيد الكربون يمكن اقتراحه 
بهدف تقليل التلون البني الداخلي اثناء الشحن ولكن تأثير هذا الجو و فعاليته 
تتوقف على صنف و معاملات ما قبل الحصاد و فتره التسويق و فتره الشحن. 
تأثير التركيب الوراثي و العمليات الزراعيه: ان فتره التسويق تختلف 
باققلات الاسشافهو كان بيده يذوكاة العوارى اثكات الشدادل ىن تفيل 
عتي ااه ,قنز جحو سدكنة تعتدينا 33 اللان. طلن تموجاة بخوازية العيزو 
التو تترييا: بى تتفتلفه القتره التصوى للشبريق من 441 أنيانيم نيف ان 
التلون البني الداخلي هو العامل المحدد الاساسي لفتره الحياة التسويقيه للثمار 
كما أل ةالحة الااي لقتو التشنويف تحدك بغت تداول الثمار بفلروذواهة حرارة 
5 
الاضرار الفسيولوجية: 
التلون البني الداخلي او اضرار التبريد : هذه المشكله الفسيولوجيه تضهر في 
الثمار و تلون اللحم الداخلي باللون البني و فقدان الطعم او ادماء الانسجه و 
فشل هذه الثمار في الاستجابه للانضاج مع فقدها للنكهه المميزه لها تظهر هذه 
المظاهر في الاجاص الطازج او الفاصوليا الطازجه اثناء عمليه الانضاج بعد 
التخزين المبرد ولذلك فان هذه المظاهر تالاحظ بواسطه المستهلك و لذلك فان 


تددن 


الثمار الذى: تخزن فئ. المدئ الحرارى -/ كم اكثر عرضه لهذه المشكله 
الفسيولوجيه. 


الاضرار الجرثومية : 

العفن البني : يسببه فطر 71/211014 77071110 وهو اهم امراض ما بعد 
الحصاد في الثمار ذات النوى الحجرية و تبدأ العدوى اثناء التزهير وقد يظهر 
العفن على الثمار قبل الحصاد و لكن عادة ما يظهر بعد الحصاد ولذلك فان 
نظافة المزرعة تؤدي الى تقليل مصادر العدوى كما ان رش المبيدات الفطرية 
قبل الحصاد يساعد على تقليل الاصابة ثم ياتي دور التبريد السليم بعد الحصاد 
وكل هذه الاجراءات ضمن استراتيجيات المقاومه لهذا المرض و قد يستخدم 
بعض المعاملات بمبيدات فطريه بعد الحصاد. 


العفن الرمادي: الذي يسببه فطر 01777 70/115 قد يصبح هذا المرض 
مشكله كبيرة في حالة ظروف الانتاج في جو ممطر في الربيع و يمكن ان 
يحدث هذا المرض اثناء التخزين عندما تكون الثمار قد تعرضت للعدوى من 
بالاظافة ال التحكم الجيد في درجات الحراره اكفا اجراءات مقاومه هذا 
المرض. 

عفن الريزوبس : الذي يسببه فطر 51010717/67 15م 777:6 و يمكن ان 
يحدث في الثمار الناضجه او قرب الناضجه من ثمار ذات النواة الحجريه على 
درجه حراره 755-7١‏ م و لذلك فان تبريد الثمار و حفظها على درجه حراره 
اقل من ه م له دور فعال في تقليل الاصابه بالمرض. 


5270 
الكرز: 1017ع © 
الكرز الحلو . 7مرع') )515664 
دلائل اكتمال نمو ثمار الكرز : 

المقياسين الرئيسين المستعملين لتقدير اكتمال نمو ثمار الكرز هما لون 
كلك و سس الهو ةالصل الذاتنة الك الأدني المكلاو ان تسيا هيه قلف لقنا" 
في كليفورنيا هو ان يكون لون القشره كله احمر فاتح و نسبه المواد الصلبه 
الذائجة 6015214 يفضتل اللو التطمر الداكق لحضاة: اسيناف البروكة ز. 
الجارنت و الروبي و التلير و الكنك . 


جودة الثمار: 

ملاع إلشسان له طلاقة ينكين آل 68 واالكنوضةه لكايه القرلة للسعرج 
ونسبه الحموضه الى السكر وخلو الثمار من التشقق والعيوي على سطح 
الثمرة ونقر الطيور و الذبول والعفن والتشوه الشكلي الاعناق اللحمية 
اكد كنا لنااليا كوو و افق للقنيار القذا تفن الخنده: 


خزن الثمار: 

درجه الحراره المثلى لخزن ثمار الكرز في حدود ٠ ,5-٠,5-‏ م والرطوبه 
النسبيه المثلى عند الخزن تكون عالية بحدود 1٠‏ 9,015 الرطوبه العاليه 
مهمه للحفاض على اخضرار العنق وتقليل الفاقد الرطوبي من الثمار مما يطيل 
من عمرها الخزني ويحافظ على صفات الجودة للثمار. 


كل 
معدلات التنفس: درجات الحرارة وتاثيرها على معدل سرعة تنفس الثمار 

درجه الحراره 
ملغم ه-" 15 لاا ”5 م" 
و00)اكجم.ساعة 


و 


0 ١, زه‎ 


معدلات الاثلين التي تستجيب لها ثمار الكرز : استجابه ثمار الكرز للاثلين 
قليله و لذلك ليس له تاثير على سرعه نضوج الثمار. 
الاستجابه للجو الهوائي المتحكم فيه : 

ان الجو الهوائي المعدل يخفض معدل التنفس و بذلك يزيد حياة الثمار 
بعد الحصاد النسب العاليه من غاز ثاني اوكسيد الكربون توقف تطور العفن؛ 
خزن الكرز في صناديق تحت الجو الهوائي المعدل اثبتت نجاحها الاجواء 
الناجحه تتنضمن الدرجات التاليه 0١‏ اوكسجين و 06١5-٠‏ ثاني 
اوكسيد الكربون» تعرض الكرز لاوكسجين بتركيز اقل من 979١‏ قد يؤدي الى 
تنقر الجلد و تكون نكهه غير مقبوله؛ التعرض لغاز ثاني اوكسيد الكربون 
بتركيز اعلى من 90٠١‏ قد يؤدي الى تلون القشره بالون البني و ظهور نكهة 
غير مقبوله . تخزن ثمار الكرز لعده اسابيع تحت الجو الهوائي المعدل ربما 
يؤدي الى انخفاض في المواد الطياره الخاصة بالنكهة و بالتالي تكون الثمار 
جود التطتورن”ى كنبا تلتقو اللجؤكة الخنية: 


الاضرار الفسيولوجية : 
و من المعتقد انها تنتج من تكديس الثمار على بعضها والكدمات :ينتج من 


امنا 
شفط الثمان على نعضيها أو تكنيسها: » حناة الثمان يمه (الخضناك متدلقه تهاما 


بمعدل التنفس معدل التنفس يزداد بازدياد درجه الحراره و بالتعرض 
للاضرار الميكانيكية. 


الاضرار الباثولوجيه: 

العفن البني : يتسبب عن فطر 7:1/110010[ 141071111 و ممكن ان تبدأ الاصابه 
بهذا المزركن :فى :السيتان معز المتصناة لكلف من الصدوورى :اكد الأهر ءات 
اللازمه للسيطره على المرض قبل و بعد الحصاد. 

العفن الرمادي : يسببه فطر م2 ,017:2 7017715 الذي يستمر في النمو ببطئ 
عند درجه حراره صفر مئوي. 

عفن الرايزوبس: يسببه فطر 51010111/27 72777207105 الذي يتواجد في الثمار 
التي تعرضت لدرجه حرارة مساوية او اكبر من ٠‏ م » يمكن السيطره تماما 
على عفن الرايزوبس و تخفيض نسبة كبيرة من الاصابة بالعفن البني و العفن 
الرمادي من خلال اداره التحكم في درجه الحرارة (التبريد السريع للوصول 
المذوحة خواؤ» الففزين الملل من العيد :دز الشان الفانهو الفضاة 
من الصندوق و غالبا ما يكون من المفيد معامله الكرز بمبيدات الفطريات. 


ا 
العنب 212765 
تنذان :لقع طنيية” م ز هوه لعفن كاملة الكاق جخالاة موت الافضناء 

الذكرية او الانثوية فتكون زهرة احادية الجنس ٠.‏ تتكون زهرة العنب من 
كربلتين واحيانا كربلة ثالثة في بعض الاصناف توجد بويضتين في كل كربلة 
تتطور الى بذور بعد الاخصاب ( ©111150» 1972). عند النضج تنضج جميع 
طبقات الثمرة وتكون عصارية قابلة للاكل (الاكسوكارب والميزوكارب 
والاندوكارب) يتركز لون حبة العنب في طبقة الاكسوكارب التي تكون قشرة 
جلدية كما تفرز الثمار عند البلوغ طبقة شمعية فوق القشرة لحمايتها من 
الجفاف وتعطيها لمعان يميز الصنف ». وتكون بعض الاصناف ثمار عذرية 
نتيجة موت الاجنة او الاجهاض بعد الاخصاب وعندها لاتتكون بذور في 
الثمرة كما في الاصناف عديمة البذور مثل الصنف هعلةبمعاء810 
والكونكورد. 
دلائل اكتمال نمو الثمار 5عع10011 71361111697 

شان العت لاتقظلت قبل القضبج الكوفها الأنضع يعد القطلفه نحيت :ترك 
على الهو الى مكل انصع التادرى] قور اكير فى لد طني القنان 
طعما حامضيا لان نسبة السكريات لاتزداد بعد القطف ولايتطور اللون الممثل 
الل لصتت 'اتتهدرة مورظة حفن تدان التشوار كل انان توتكين: التوران السيادة 
الذانية تحدوة :11/374 00 تحيني الستلت موقم الانقات "كينا سيككنم القسية 
مق ترقز المواه المملدة الذائنة الل الحموفنة اف حدر" تاكن أتحدن 
موالخرة فكت 3د الامعافت المتكوة ‏ اضكات العف الريك مه قل 
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اللون في الجني لاستخدامها في التصنيع وان تكون عصيرية وسهولة فصل 
القشرة عن اللب, 
دلائل جودة الثمار : 

بفضل المستهلك نسب عالية من المواد الصلبة الذائية او المواد الصلبة 
الى خلوها من التشققات والاصابات المرضية والذبول وتلون العنقود باللون 
البني ولسعة الشمش. 


درجة حرارة خزن محصول العنب: يوصى بتخزين العنب على درجة حرارة 
مابين ١-‏ الى صفر درجة مئوية حيث تتجمد الحبات عند درجة "7م وحسب 
تركيز المواد الصلبة الذائبة كلما زاد تركيزها تزداد الحبات تحمل درجات 
القرار ة المتسيدة روعي يدانل لوقه | العررى ان ليق اا ار 
ويوصى برطوبة نسبية عند الخزن 9015-1١‏ وسرعة حركة الهواء حول 


الثمار بحدود ١7-5‏ متر 7١-40(‏ قدم) في الدقيقة اثناء فترة الخزن. 


في العلاقة بين درجة الحرارة ومعدل سرعة التنفس. 


درجة الحرارة معدل التنفس(مل ,00 /كغم.ساعة) 
شقن "١‏ 
ه اد 
١‏ ه_ م 


١5 ١> 3” 


لكل 
ومن الملاحظ ان جسم العنقود وتفرعاته (حامل الحبات) يتنفس اكثر من 
الحبات بحدود ١5‏ مرة وان معدل انتاج الاثلين للعناقيد المخزنة على درجة 
حرارة ١5م‏ بحدود ١‏ ميكرولتر/ كغم. ساعة. وعنب المائدة متوسط الحساسية 
الى الاثلين الا ان تعرض العناقيد الى غاز الاثلين بتركيز ٠١‏ جزء بالمليون 
قد يسبب فرط الحبات. ويستخدم غاز ثاني اوكسيد الكبريت في تعقيم الحبات 
وناوئجة' الستجانة” الغنب للحن فى :الى الهوائن: المعدناقليلة لذلك انان 
مايخزن تحت هذا النوع من الخزن ويستخدم تركيز 95-7 02 مع 95-١‏ 
002) عند الشحن او الخزن. 


الاضرار الفسلجية التي تصيب حبات العنب. 

ظاهرة فرط الحبات :رع]]512: 

يقصد بها انفصال الحبات من تفريعات العنقود حيث تزداد مع تقدم 
اكتمال نمو ونضج الحبات اوتاخر الجني وتخزين الثمار على الاشجار وفي 
المخازن وان الحبات البذرية تكون اكثر التصاقا بتفرعاتها من الحبات غير 
وتحريكها بشدة يزيد من الفرط » ويمكن تقليل نسب الفرط بالتعامل بيسر 
وبطبقات التعبئة وكثافة التعبئة في الصناديف وتعبئة العناقيد باكياس مع درجة 


حرارة ورطوبة مناسبة عند التداول. 


الحبات المائية 117165ء17173]61 

تبدا هذه الظاهرة عند تقدم نضج الثمار ومن مظاهرها حدوث نقط سوداء 
صغيرة بحدود ١-"ملم‏ عند عنق الحبة ماعا؟ موه وقد تظهر عل اجزاء 
اخرى من جسم وفريعات العنقود 1121655011 01115661 ثم تصبح محددة 
وغائرة وتصبح الحبة مائية طرية (لينة) مترهلة وترتبط هذه الظاهرة بزيادة 
النتروجين في الكرمات او زيادة التظليل على العتاقيد أو انخفاض في درجات 
الحرارة عند تحول الثمار بداية ليونة الحبات وتحولها لين عصيرية لذلك 
يفضل عدم زيادة التسميد النتروجيني واستبعاد الحبات المصابة عند جمع 
المحغمز كدر د 
الاضرار الاحيائية : 
العفن الرمادي 72010 0615© (1116160© 20171115 ) 


اخطر امراض العنب الذي يصيب الثمار بعد الحصاد هو العفن الرمادي بسبب 
تحمله لدرجات الحرارة المنخفضة حيث يستطيع النمو تحت درجة حرارة - 
٠.5‏ مئوي قابل للانتشار من حبة الى اخرى ويجعل الحبات بنية اللون ثم 
انفصال جلد الحبة عن اللب وتظهر الهايفات خارج بشرة الحبة ثم تتكون كتل 
من الجراثيم رمادية اللون على سطح الثمرة وتساعد الرطوبة على انتشاره 
الى الحبات اللاخرى وخاصة الى فيها جروح. التقليل من الاصابات بالعفن 
البني تبدا من ازالة الحبات الجافة المصابة العالقة على الكرمة من الموسم 
السابق والحالي والاوراق واستخدام المبيدات وعند التعبئة تزال الحبات 


المجروحة والمصابة والمتاثرة ميكانيكيا واجراء التبريد الاولي والتبخير بثاني 


١ 
جزء بالمليون لمدة ساعة او استخدام بطانات‎ ٠٠١ اوكسيد الكبريت بتركيز‎ 


انتاج ثاني اوكسيد الكبريت المعروفة تجاريا باسم 5022205. 


الرمان 12011151211266 


تنشأ ثمرة الرمان من زهرة كاملة تتحد فيها الاوراق الكاسية والتويجية 
والمتوك لتحيط بالمبيض وهي من الثمار التفاحية المركبة وتعتبر ثمار كاذبة 
شتراك اجزاء الزهرة والتخت في تكوين الثمرة وتتكون من عدة كرابل 
وبداخل كل منها عدد كبير من البذور المحاطة بقشرة الثمرة التي نشات من 
الانبوب الزهري الذي يتحول الى نسيج جلدي يحيط بالثمرة لحمايتهاء تنشا 
الثمرة من زهرة كاملة تتحد قواعد الاجزاء الزهرية الاضافية (اوراق الكاس 
والتويج والاسدية) لتكوين الانبوب الزهري الذي يحيط بالمبيض ويحتوي 
المبيض على مستويين من الكرابل واحيانا ثلاث مستويات او خطوط من 
الكرابل يحوي المستوى العلوي من الكرابل على ١١-5‏ كربلة وتحتوي كل 
كربلة على عدد كبير من البويضات التي تتصل بمشايم جدارية اما الخط 
الاسفل الداخلي او الوسطي من الكرابل فيحتوي على كربلة واحدة او كربلتين 
وعدد كبير من البويضات تتصل بمشايم محورية او مركزية واحيانا لايتطور 
ويحل محله المحيط العلوي لانه ينمو بسرعة وفي الثمار الناضجة تنفصل 
الكرابل عن بعضها بواسطة اغشية رقيقة تشبه الورق وكذلك يفصل المحيط 
العلوي عن المستوى السفلي من الكرابل» موقع البويضات على المشايم يكون 
بصورة عشوائية بدون نظام محدد تتصل كل بويضة بالمشايم بواسطة ساق 


صغير يسمى 101110111115 تتطور كل بويضة الى بذرة بعد الاخصاب وتحاط 


4 
ند مق الاغظرة و الاغلقة يكور الذ اقل بعقناة بو الأوسد هنلت والحاريفي 
عصيري 4111 فيكون منشا الجزء العصيري الذي يؤكل ويعتقد ان الجزء 
الذق يون ينل مو نمو تاقفن الفذررة القلت الها يف كور عد كل 
خلايا متطاولة مملوءة بالعصير يدعى بالاريل 4111 تحاط كل مجموعة من 
البذور بغلاف جلدي او غشاء الذي يعتبر جدار الكربلة الاندوكارب في الثمرة 
والانبوب الزهري يكون قشرة الثمرة التي تلتحم مع جدار المبيض 
(الاكسوكارب والميزوكارب) وتتصل به المشايم الجدارية والفروقات بين 
تقو لفمانع والتنان:التقادية ع ان« الكنيا:: [الطاددة تسدرو كن خوية ايل 
في حين في الرمان تحتوي الثمرة ١١‏ او اكثر من الكرابل » وثانيا ان الجزء 
الذي يؤكل في القفان التفاحية “هو لتكت قراغ الأغكباء الزهزية الاخرئ 
عابنا قم ل هذه الخذراء فى الرزمناح الى در و بكلقنة ووو كل لمان لم2 
الذي يحيط بالبذور . ثالثا تحتوي الثمار التفاحية على بذرتين في كل كربلة 
تكفا اللقوكن الذي وى بعلي نشد يدون فى (القويلة اننا قن !اوها 
فتحتوي الكربلة على عدد كبير من البذور في الكربلة الواحدة. 

وتشبة ثمرة الرمان الثمار القرعية في عدة وجوه منها ان القشرة الخارجية 
صلبة او جلدية عند النضج ولاتصلح للاكل في ثمارالقرعيات والرمان كما 
تحتوي ثمار القرعيات وثمار الرمان على عدد كبير من البذور في الكربلة 
الواحدة (العاني» .)١51/6‏ 


دلائل اكتمال نمو الثمار 11220112©5 1216111-17 


لوم فقار انار" الزيماف] لقا جد توي عرد الكرتقت ونس ل الشدان “لين 
الحكن السيثل للختو تعفاد انيه اللعموحسة الت اقل فين :90185 و لون 


7ه 


العصير الاحمر او الاحمر الداكن حسب دليل الالوان 2/10125611 يساوي 
اللون 12/5-195 . 

جودة الثمار:ء نعومة جلد الثمرة ولونه وخلوه من التشققات والكدمات 
والجروح والعفن ويفضل ان تكون نسبة التانينات اقل من 900.25 » يفضل 
قر( أكون افية الفنوزاة#القنلدة لذاننة على يكن الأررة الا كمد كيه اللا 
اصن كسة الننكى :الى اتمتويدة كن كتاف مضيس اسيناف 


تخزين الثمار. 


تخزن ثمار الرمان لمدة شهرين على درجة حرارة 2م . في حالة الرغبة 
لتخزين الثمار لمدة اطول ترفع درجة حرارة الخزن اله "وام لتلافي حدوث 


اضرار البرودة 2 


شان الزساح حسافنة الفلك كاوه حيث كنينت اماك لقره وكروفتي ذا 
يفضل الخزن تحت رطوبة عالية بحدود 901٠١‏ وخزن الثمار في عبوات مانعة 
لقره الرظوية ستل البؤلي تين أ تشميع الكسان لنايل القافد رمق الرطوية 
تناثر سرعة تنفس الثمار بدرجة حرارة الخزن فالخزن على دم تكون سرعة 
التنفس بحدود 5-١‏ مل001) /كغم.ساعة وتحت ١٠م‏ يكون معدل سرعة 
التنفس 7-5 مل002) /كغم.ساعة وعند الخزن على ٠‏ ”م ترتفع معدل سرعة 
التنفس الى ١8-4‏ مل /كغم.ساعة: 

معدل انتاج الاثلين في ثمار الرمان بحدود ٠.١‏ ميكرولتر/كغم.ساعة عند 
درجة حرارة ١٠م‏ وترتفع معدلات انتاج الاثلين عند ١5م‏ الى ٠.2.5‏ 
ميكرولتر/كغم.ساعة » استجابة الثمار الى الاثلين في التركيز ١‏ جزء بالمليون 


م 
او اكثر ينشط سرعة تنفس الثمار لكنه لايؤثر على صفات الجودة لان ثمار 
الرمان لاتنضج بعد القطف لذا تترك على الشجرة الى النضج التام ؛ 
استجابة ثمار الرمان الى الجو الهوائي المعدل 0,6 محدودة وفي دراسات تم 
استخدام 9/05 اوكسجين و5١90‏ ثاني اوكسيد الكاربون كانت فعالة في مقاومة 
التدهور المرضي ومنع تلون القشرة باللون البني لمدة © اشهر على /ام» كما 
وجد ان التخزين تحت 907 اوكسجين يقلل من اضرار البرودة عند التخزين 
على اقل من 5م وفي دراسة امكن خزن الرمان لمدة 1 اشهر في جو هوائي 
معدل مكون من 907 اوكسجين و 9901 ثاني اوكسيد الكاربون. 
اهم الاضرار الفسلجية التي تصيب الثمار عند التخزين اضرار البرودة 
101013 0111125) تتمثل بتلون جلد الثمرة باللون البني وسوء التلون واللون 
الباهت للحبات وتلون الاغشية الفاصلة بين الحبات باللون البني وزيادة قابليتها 
للاصابة بالاعفان وتحدث اضرار البرودة عند تعرض الثمار الى درجات 
حزان :اقل .مق 8ع الى "اد دررحة اذا :تعوضيف ليذه الحوارة لمدة نين او 
اكثر. 
انسلاق القشرة 562101 1ع10آ1 


اعراض الاصابة بانسلاق القشرة عبارة عن لون بني على قشرة الثمرة 
الخارجية دون حدوث اي اضرار على الحبات في داخل الثمرة او الانسجة 
المحيطة بالحبات ويحدث انسلاق القشرة عند تخزين الثمار لمدة اطول من 


"شهور على ام 


عفن القلب غ120 )1مء11 


اصابة احيائية يسببها الاسبركلس 311105ع61م85, او فطر الالترناريا 
8 تكظهر الاصابة بتلون كتلة من الحبات باللون الاسود ولون 
غير طبيعي على جلد الثمرة وتحدث الاصابة على الشجرة ويجب استبعاد 
هذه الثمار عند عمليات الفرز. 


جدول ؛ ". متطلبات خزن اصناف الرمان 


512121 1 773110115 101 101111610115 510128 0ع0 1ع ستسامعع ]1 
(2015 311 أعبعاععتهة2 11ناك) .107335ناه0 


ا لمعم ةما 8 الماع (0)ه )ع كديع تردسع 1 11 نات 
حا قحم (76 )ليسي 


| 5 | #سسيمة ل 
احا ا ا اا 
ا 5 | 9085 | 6 | هم | 
| 9085 | 80 | ##طهة | 
| 7 | #ماعا ا 


ا 2 | 80580 | 5 | 803081608 | 
| 9 | 5 | #ضلم | 
111 الاك 1 1999009111 ااال حر ام 
ا |5 | 5 | العفو 0 

2 | 9095 | 72 | ال# فوم | 


5 16 
2 


التين- 1"”6 

ثمرة التين من الثمار الحسلية المركبة وتتكون من تخت لحمي يحيط 
بثميرات صغيرة وحيدة النواة تتجمع على التخت اللحمي لتكون ثمرة واحدة 
والذي يؤكل تخت الثمرة مع الثميرات» زهرة التين تتكون من كربلتين واربع 
بويضات لكن كربلة واحدة تنمو وتتطور لتكون بذرة واحدة ويوجد نوعين من 
الازهار تتوزع على شكل نورة تسمى سايكونيوم 5700111111 وهي عنقود 
من الازهار المنفصلة عن بعضها على التخت ازهار ذكرية من الاعلى 
وازهان مؤفقةين الاسفل» انوا ع من القين تحتاج الى تلفح وادواغ أخزى تعقد 
عذريا او باستعمال الهرمونات مثل تين 535600 7716 وتين سمرنا 
8 التي تلقح بواسطة زنبور التين 135]0012852م الذي ينقل حبوب 
اللقاح من التين الكابري الى الازهار العقيمة ذكرياء في اصناف ,12/115510 
83 وصنف وزيري لاتتكون بذور في الثمار لكن توجد نواة صغيرة 
صلبة داخل كل ثمرة تمثل الاندو كارب توهم بانها بذورء مواصفات الثمرة 
الحسلية تنطبق على الثميرات الصغيرة (لذا تسمى 61665م1(111) لانها تحتوي 
على الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب. ومكومات ثمرة التين الطري 
ملق البائن التدز» الفعدالته الذكل: كنا قن الحدو ل التانن: 


المحتوى 


عام رعم) 

بروتين (غم) 

دهن رعم) 
الكاربوهيدرات (غم) 
الالياف الكلية (غم) 


صوديوم (ملغ) 
بوتاسيوم(ملغ) 
مغنيسيوم(ملغ) 
كالسيوم(ملغ) 
خدرذرملة) 
نحاس 1ن 
زنك(ملغ) 
فسفور(ملغ) 
كلوز يرمق ) 
فلورايد 

يود 1 


بورون(ملغ) 


كاروتين 

فيتامين 181 
فيتامين 182 
نيكوتينامايد(ملغ) 
فيتامين 186 
فولك اسد 
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مكونات ثمار التين الطري (0/113,1997) 


النضج والجني: 
تجنى ثمار التين عندما تصل الى النضج ومناسبة للاكل ويمكن تميز 
تلطايهها مو تاذل فسلاينها اف لورع الكل الأحنافة السوداة يفصيل نيه عند 
تلونها باللون البنفسجي الفاتح الى داكن وعدم الانتظار الى ان تتلون باللون 
الأسوة الكامل وات تنتتفيت الثمان الفط اليف اما القرس الأريسن عحعه اذ 
يتلون اللب بالون الاصفر الفاتح وان تكون الثمرة متماسكة ‏ 


وجودة ثمار التين تعتمد على لون جلد الثمرة وصلابة الثمرة وان لاتتجاوز 
مرحلة النضج لانه يقلل من نكهة الثمار بسبب حدوث بعض عمليات التخمر 
وخلو جلد الثمرة من اضرار الحشرات والطيور وضربة الشمس والجرب 
اللخااريكي :رافك كله قري ,وفنا كارك الغرة عتدايقة يطو يريا 
الخزني ويخزن التين على درجة حرارة -١الى‏ ١0م‏ ورطوبة نسبية 91٠١‏ 
والاسراع بالتبريد الاولي بعد الجني » وثمار التين ذات حساسية ضعيفة الى 
غاز الاثلين 


جدول 25. سرعة تنفس الثمار وانتاجها لغاز الاثلين موضح في الجدول 


سرع الشف 

درجة 

الحرارة د 

و2000 كغم.ساعة 

5 ةع 
١‏ م 
١-8 ١5‏ 
0 ول 


تستجيب ثمار التين الى الخزن في جو هوائي معدل يقلل انتاج الاثلين ويطول 
غفروجها الكونى و كليل فريمن الاصباناك كانهو السكاكلة على وى الاق 
باستخدام 4.') يتكون من 90٠١-5‏ اوكسجين و 95١ -١5‏ ثاني اوكسيد 
الكاربون يؤدي الى اطالة عمرها الخزني من 7١-١‏ اسبوع في الخزن المبرد 
237 اينم مطل فريقة الك ونير الوستركة الي 


الاصابات الاحيائية: 


عفن الالترنئاريا )10 16102112 المسبب فطر 167775 41167710710 
علامات الاصابة ظهور بقع بنية صغير تميل الى اللون الاسود على سطح 
الثمرة الجروح والتشققات تزيد من سرعة انتشار المرض. 


العفن الاسود 106 70010 8131 المسبب فطر الاسبركلس 11[1ع4.5767/ 
ووم ون علةنناكة الأضارة بقع ذاككة إن عسذزاام. على لنت القتردة والبين لاصاقمة 
عاق مظع الشوة الك تن لاقن بخان ققدم لضا د يطوق لون زوني شان 
اللب والبشرة الخارجية ثم ظهور الهايفات البيضاء اللون وتتحول الى لون 
لواف لانو في التهادة. 

العفن الطري (106 5016) 15وءم22005 المسبب فطر الفيوراريوم 
15 11111 تظبر الاصابة داخل تجويف الثمرة ويتلون 


اللب بلون بني طري مائي تتكون منه رائحة غير مقبولة. 


4 
التخمر (الطعم الحامض) 50111125 تنتقل الاصابة من الحقل عن طريق 
الحشرات خاصة حشرة ذبابة الخل و1116 5111 التي تنقل المسبب من 
الختافر, و النكترها الو تدالكل: التفوه القن سكيع زافعة الكحول او الهله 
مقاومة الامراض بعد الحصاد : 5وع25ع015 00511215656 01 021101 © 

مقاوط الحشر كفي الحفل التسمة و الاقلة الأضتادات 

؟التقارمة الكيةة لانو اك مال العضياد 

5 - تداول الثمار بعناية وتجنب الجروح والشقوق والكدمات 

١‏ التبريد السريع على صفر مئوي. 


١ 


التين الشوكي- زوع 02©]1150)18111215(12) 


علامات نصج الثمار : 


اكتمال حجم الثمرة وامتلاؤها وتحول لونها من اللون اللاخضر الى 
الوق الاعتفق أو الانعمر وسطلة الفحوة الزهرية وتسناقط منكداف الاشواك 
سني دقن التشاوو زكا رسن وول «القمان ذ إلى التكسيت الكاد: خفنت 
جودة ونكهة الثمرة. جودة الثمار تتمثل في تجانس لون الثمرة حسب الصنف 
اخضر شاحب » اصفرهءبرتقالي»احمرءبنفسجي والحجم وخلو الثمرة من 
العروت» ( الاضنانات الفوشوة ا فضة الموزة الضلقة الذائنة 2 5/3411 حمست 
الفرتسيوشفيفة "لوطه" لوس انوج قرس كان ورمعو امن 
حامض الاسكوبك 50-٠١‏ ملغم/١٠١٠‏ غم وزن طازج. 
خزن الثمار: 

درجة حرارة الخزن الموصى بها 5-/0م ورطوبة نسبية 9015-5٠‏ 
لحرو 000312 اناجم و نقد اللتعرنةة قي اقباتن وااحن ةك متف ميغدل لقاع 
الثمار من الاثلين بحدود ٠,"‏ ميكرولتر اثلين/كغم.ساعة وثمار التين الشوكي 
قليلة الاستجابة الى الاثلين ويتم جنيها كاملة النضج و ليست فيها ذروة تنفس 
ثمارها غير كلايمكتيرية ومعدلات تنفسها منخفضة بحدود 5٠٠0-١5‏ 
طإناو8 6 قف مداجةتغلن فرج نكن ارق انرو النقمانة الغا الى الخون في 
جو هوائي معدل قليلة لكن بعض الدراسات توصي في خزن ثمار التين 
الشوكي في جو متحكم فيه مكون من 907 اوكسجين 9,5-7 ثاني اوكسيد 
الكاربون تؤخر النضج وتزيد مدة الخزن الى 5-54 اسابيع على درجة حرارة 


م 


إدادف 


الاضرار الفسلجية: 


اهم الاضرار الفسلجية في الثمار اضرار التبريد عند تعرضها الى درجة 
حرارة اقل من 2م لعدة ايام وتظهر الاصابة على شكل تنقر وبقع بنية داكنة 
على سطح القشرة مما يسهل اضابتها بالفطزيات ومعاملة الثماز بالمعاملات 
الحرارية مفيدة على 1م لمدة ؛ ؟” ساعة وتخزينها على ©م تحد من اضرار 
التبريد. 


الاصابات الجرثومية: 


تصاب الثمار بالفطريات بعد الاضرار الميكانيكية والجروح من جهة 
عنق الثمرة ونتيجة اضرار التبريد تؤدي الى اصابتها بالفطريات منها 
تآ مأاء 100111017 ,50 1167710716 ,5772 26111111111111 
والمعاملات الحرارية تفيد في الحد من هذه الاصابات معاملة الثمار لمدة -١‏ 
"يوم على درجة ١٠م‏ يشجع التئام الجروح وغمر الثمار بماء ساخن على 
درجة حرارة 55 ثم لمدة © دقائق يقلل شدة الاصابة اثناء فترة التخزين. 


7 
البشملة (ينكي الدنيا) )100112 
نصج الثمار: 


ككين ون الشروط تك النصتيع الى اللررورا اسان ولزن تقال وضدها 
تكون صالحة للجني الثمار التي يكتمل نضجها على الشجرة تكون افضل في 
الطعم والنكهة من الثمار التي تقطف في مرحلة بداية النضج 7026016 الوقت 
المثالي لجني هذه الثمار عند تلون كامل الثمرة باللون الاصفر او البرتقالي 
حسب الصنف مع احتفاظها بصلابتها وتماسك لحمها . 


جودة الثمار يتحدد في خلوها من العيوب والتدهور وحجم وكثافة الثمار 
وتماثل لون بشرتها حسب الصنف ومحتوى عال من المواد الصلبة الذائبة 
اعلى من 90٠١‏ وتعتبر البشملة مصدر مهم الى الكاروتينات التي ينتج عنها 
فيتامين لل . 

خزن ثمار ينكي الدنيا : 

الشنواى [لكاجلاة:الننت ةلكر وهو الى انز الكتناك وا لاز ان 

الميكانيكية ويتطلب تداولها بعناية حتى وصولها الى المستهلك ومنها درجة 
حرارة الخزن المثلى صفر مئوي لمدة 5-7 اسابيع حسب الصنف ودرجة 
النضج ورطوبة نسبية عالية بحدود 9,01٠‏ والتعبئة في اكياس بلاستيكية مثقبة 
لتقليل فقدان الرطوبة وغاز الاثلين يسرع من فقدان اللون الاخضر ونضج 
الثمار والمعطيات الحالية لاتوجد توصيات في خزنها في مخازن الجو الهواني 
التطدلبوسوعة قتنف القنان واطلافها الأكلين مضنحة في العدول :0 


١ 


منوي ملغمجي()0')/كغم.ساعة | مايكرولتر 
اثلين/كغم.ساعة 

صفر 7ه الكو 

ه5 4-5 ارهداوهة 


الاضرار الفسيولوجية 01 نع 1ع 215751010 


الصدأ ع10]ء10155: ظهور بقع بنية او خطوط بنية على سطح الثمرة قبل 
الجني ويمكن ظهوره عند النضج وشدة الاصابة ترتبط بالظروف المحيطة 
بالنبات وتستبعد الثمار المصابة عند اعداد وتداول الثمار لانها غير صالحة 


التلون البني الداخلي 2101010 1011121 علامات الاصابة تلون بني 
في لب الثمرة وظهور بقع بنية على سطح الثمرة يسبب انهيار انسجة الثمرة 
ويعتقد ان سببه ارتفاع درجات حرارة الخزن وطول مدة الخزن والتركيزات 
العالية من ثاني اوكسيد الكاربون ١٠0,؟‏ فاكثر تحدث زيادة في الاصابة بالتلون 
البني في لحم الثمار وانتشار البقع البنية غلى سطح الثمرة 

الاضرار الجرثومية تصاب الثمار بالعديد من الاصابات الفطرية خاصة في 
المناطق ذات الرطوبة العالية عند الجني منها 2 ,016760 78017:115 
,0007711 0 2/1110171/101 ,1111670 2 261101102515 


5 11 استرتيجيات مقاومة هذه الاصابات 
تتضمن تداول الثمار بعناية وتجنب الجروح والتخلص من الرطوبة العالية 


6 


وسرعة تبريد الثمار والمحافظة على درجة حرارة الخزن والنقل الى 


الأسواقل؛ 


الكاكي 111211110115وزء12 


تعتبر ثمار الكاكي ذات قيمة غذائية عالية ومصدرا مهما الى الكاروتينات 


والفيتامينات خاصة فيتامين أ وفيتامين ج والالياف. 
جني محصول الكاكي : 


يعتمد دليل اكتمال نمو الثمار 101065 21311111157 على تغيير اللون 
الف :انلوق الترزتقانن او البؤتقاي المحفر او الاخقر ويتعن:الاضذاف الاضفز 
المخضرء دلائل جودة الثمار تحدد بتحول اللون الى اللون البرتقالي وحجم 
القمر ف ولر سكل إلى ووو روه وكبابركة تعلة نين اكت بجو 3 وفلل :عن 
النتكداى اق #قطوه .6 ,يقلن وتحلق طلغ اللغزها مخ التشففات والأخراز 
الميكانيكية والكدمات وخالية من الاصابات الاحيائية وخلو لب الثمرة من 
الطعم القابض المرتبط بمحتوى الثمرة من التانينات وتصل نسبة المواد 
الصلبة الذائبة 4١-0١7/؟‏ في صنف الفويو 1الون17 وترتفع 0/079-١7‏ 
في صنف الهاشيا 11211572 


خزن ثمار الكاكي: 


تخزن ثمار الكاكي على درجة حرارة صفر .*1م وتتجمد الثمار في 


الخالية من الطعم القابضه مثل صنف فويو 1819001 تعتبر حساسة لاضرار 


مالف 
البرودة لذا تخزن على درجة حرارة عالية نسبيا 5-5١م‏ وهذه الدرجة تقلل 
كثيرا من صلابة لحم الثمرة وتظهر لون بني في لب الثمرة وتزداد حساسيتها 
عند تعرض الثمار الى غاز الاثلين.والرطوبة المناسبة لخزن الثمار بحدود 
1 


مىه ©» 


معدلات تنفس الثمار 11226100م165 01 193665 


5 ملغم و00) /كغم. ساعة وترتفع سرعة التنفس قليل على درجة حرارة 0 
فوالى ا ستعورو 6 ١‏ كد رساعة داف السرزل ا 


جدول 77. معدل التنفس وانتاج الاثلين في ثمار الكاكي. 


سواعة التفين معدل إنقاع الاليق 
درجة الحرارة م ش 
ملف ررق 6 قفي سافة | مايكرسن اليل كس مباعة 
4-١ 0‏ اقل مق 1 
١” ١ 9,‏ ار._ةوه: 


تعرض ثمار الكاكي الى تركيز ٠١-١‏ جزء بالمليون من الاثلين على درجة 
حرارة ١٠م‏ يؤدي الى خفض صلابة الثمار الى اقل من 5 رطل وهو اقل 
ضغط مسموح به عند تسويق الثمار وتاثير الاثلين يحدث خلال 1-7 ايام من 
المعاملة بالاثلين حسب التركيزن المذكورين. 


/ااة 
خزن ثمار الكاكي في جو هوائي معدل: 


تتحمل ثمار الكاكي خزن لمدة ثلاث شهور بدرجة الحرارة والرطوبة 
الموصى بها بحدود الصفر المنوي ورطوبة 971١‏ وتزداد مدة خزن الثمار 
الى © شهور عند خزنها في جو هوائي معدل 4ر') يتكون من 95-7 
اوكسجين الذي يؤدي الى تاخير النضج وتركيز 002) بحدود 9086-5 الذي 
يؤدي الى احتفاض الثمار بصلابتها ويقلل من تاثير درجات الحرارة 
المنخفضة. 


التخلص من الطعم القابض في ثمار الكاكي: 
5 151611110115 11011 'آ510 51خ 01 1ع07طاع ]ا 


يستخدم غاز الاثلين بتركيز ٠١‏ جزء بالمليون للتخلص من الطعم 
القابض في الثمار لكن هذا التركيز من الاثلين يؤدي الى ليونة الثمار وانهيارها 
9 ااا 
جو هوائي مكون من 9٠١‏ 0002 تحت درجة حرارة ١٠م‏ لمدة 5 "١‏ ساعة 
لازالة الطعم القابض مع احتفاض الثمار بصلابتها وقوام لبها. 


الاضرار الفسلجية التي تصيب الثمار اثناء تخزين ثمار الكاكي في جو هوائي 
معدل يحوي اقل من 907 اوكسجين لمدة شهر يؤدي الى فشل وصول الثمار 
الى النضج وتكوين نكهة غير مقبولة وكذلك تخزين الثمار في جو هوائي 
يحوي على تركيز عالي من ثاني اوكسيد الكاربون اكثر من 9٠١‏ لمدة اكثر 
من شهر يؤدي الى سوء تلون الثمار وظهور لون بني ونكهة غير مستساغة. 
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فاكهة النقل (الثمار الجافة) و)سللاعك 5)نن":؟ 121:10 


مثل الجوز والبندق وتعرف ثمرة النقل بانها ثمرة جافة وحيدة البذرة 
تتصلب فيها اجزاء البريكارب م7هع121ء ويكون غلاف صلب يعرف 51611 
ويتكون جدار الثمرة من ثلاث طبقات هي الاكسوكارب والميزوكارب 
والاندوكارب الذي يتصلب ويكون ما تعرف غلاف الجوز الصلب 51611 
وتحاط الثمرة غير البالغة بنسيج لحمي يجف ويتشقق ويسقط عند بلوغ الثمرة 
يعرف بالقشرة 11011 او 210512 وتتكون القشرة من القنابات 1250100165 
والاجزاء الزهرية الاخرى كالاوراق الكاسية والقنابات تحيط بالثمرة وتنمو 
معها الى النضج ثم تجف وتسقط. يمثل الجنين لب الثمرة وتتكون كل فلقة من 
فلق الجنين من فصين وكل فص ملتف حول نفسه » وعند البلوغ يمتص الجنين 
محتويات الاندوسبيرم فيتحول الى غشاء جلدي رقيق يجف ويتصلب عند 
النضج. 
تحديد موعد الجني: 
علامات نضج الثمار الجافة هو تشقق الغلاف الجلدي الخارجي 111011 
ذلك قلق كتوار: فد القدر ةسوله القسد ةصق القالاهه لشفي اليكل 
المسمى: 518[1“مغ:تشقق الغلافه الخشبى.وجفاف لب الثمزة مع ستهولة 
القعمالالشيون امو التنان العاف نجع ااي هلق الشكره كال للدي ود لانن 
جودة ثمار النقل تتحدد باللون وخلوها من عيوب التلوين وذات قوام متماسك 
نكهتها مقبولة (الحلاة والحموضة وبقايا الكبريت ) خالية من التزنخ والنكهة 
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غير المرغوبة ونسبة الرطوبة مقبولة )5-2١90(‏ وخالية من الاصابات 
الفطرية والحشرية » 


خزن ثمار النقل مع الفلاف الخشبي 5111 يعطي للثمرة قدرة تخزينية اعلى 
من الثمار التي تم تقشيرها و ازيل منها الغلاف الخشبي 55611 والجزء الذي 
يؤكل غير مجزء له قدرة تخزينية افضل من الثمار المجزء الذي يكون 
عرضة للتلف وكلما قل المحتوى الرطوبي زادت القدرة التخزينية للثمرة 
درجة الحرارة الموصى بها في خزن ثمار فاكهة النقل 11065 1110165 من 
صفر  ٠١‏ ثم وكلما انخفضت درجة حرارة الخزن زادت مدة الخزن 
ورطوبة نسبية 907١-55‏ كما يمكن خزن ثمار النقل بالتجميد على -6١م‏ 
لمذة اكثن يلق عاد وكعفاج الثمان الحاقة الى القفيقة فى عو كسيف الرظوية 
01001 7401511116 . معدل سرعة تنفس ثمار النقل قليلة جدا بسبب انخفاض 
المحتوى الرطوبي فيها ويقدر معدل سرعة تنفس الثمار بحدود اقل من ١ملغم‏ 
002 عغم.ساعة تحت درجة حرارة خزن ١٠م‏ ولم يسجل ان هذه الثمار تنتج 
اللروع وستفمل الذزق :فى المساون :ذاك الكو 'المعدل: [المتواعر نيم 617 
بنسب اوكسجين اقل من 90١‏ فعال في تاخير عمليات التزرنخ وفقدان الطعم 
والنكهة غير المقبولة ويكمل بالنتروجين او ثاني اوكسيد الكاربون بنسبة اعلى 
من 908 يفيد في مقاومة الحشرات المخزنية ويعتبر بديلاة عن المبيدات 
الفطرية والحشرية والتبخير بالكيماويات ويوصى باستخدام التعبئة تحت 
التفريغ او اضافة النتروجين بدل الاوكسجين للمحافظة على الثمار لاطول 
ري 


الاضرار الفسلجية : 


3 
التسكر 511521118 : 

هو عبارة عن تبلور السكريات وتجمعها تحت جلد الثمرة في منطقة اللب 
وتحدث في عدد من الثمار مثل التمور والتين والزبيب والكاكي التي تتعرض 
الى ظاهرة التسكر على سطحها وتزداد بسبب خزن الثمار على درجات 
حرارة عالية وللتخلص من ظاهرة التسكر بالتسخين البسيط للثمار. 
الرائحة 01م00: 
الخارجية. 
الاضرار الميكانيكة : 

الثمار التي تتعرض الى اضرار ميكانيكية او جروح وقطع اجزا من 
الثمار يجعل عمرها الخزنئ قصير. 
اضرار الامونيا : 

ثمار النقل حساسة جدا للامونيا التي تسبب لها اسوداد الانسجة 

الخارجية للثمرة كما تسبب اسوداد في الثمار المجففة . 
الاضرار الجرثومية والحشرية: 


الظروف الرطبة تسبب انتشار الاصابة بفطر الاسبركلص- :24576791110 
5م وتحدث الاصابة قبل الجني في الظروف الممطرة وارتفاع نسب 


الرطوبة ويجب استبعاد الثمار المصابة لمنع تكوين الافلاتوكسين 


61 
5 الذي يجعل هذه الثمار غير صالحة للاستهلاك البشري حيث 
لايسمح بتركيز اعلى من © اجزاء في المليون . 


الحشرات 5]ع1256 


تنتشر الكثير من الحشرات المخزنية على ثمار النقل الجافة وتسبب 
اراز بمكتلفة الشمار ولتقليل. هذه الاصاباة الخفرية بتاع نظام تمحكم في 
النظافة والتتكين . بالمواذ الكيميازية 'المسموح. يها مع .معاملفظ. التشهيع 
والمعاملات الحرارية والجو الهوائي المسيطر عليه والتعبئة تحت التفريغ 
والخزن على درجة حرارة منخفظة 5١م‏ تعمل على تقليل الاصابات 
والاضيزان اما الكؤن على هن يم الاهداباث الحشرية, 

تداول فاكهة النقل: 

افستق الجوز اللوز 

الجني (هزالاشجار) الجني (الجمع من الارض) الجنى(الجمع من الارض) 


' إ 


النقل الى التجفيف يجمع على شكل صفوف 0 التجفيف عدة ايام الى اسبوع 


يخزن لازالة المواد الغريبة يجمع في صناديق او الة عربة 2 يجمع على شكل صفوف 


الى الة التقشير 
ازالة القشرة ازالة القشرة ١‏ 


التبخير 
يبجفف درجة حرارة 500 , 0 إ 
70 0 - 0 التجفيف على درجة حرارة ازالة القشرة 
م5 5200 ساعة 0 5و.كم لخفض الرطوبة الى 90/0 


أ 3 أ فى صنادبة بعدأ صنادية 
يعبأ في صناديق مبطنة حت ديق يعبأ فى صناديق 
بالبولي اثلين | 0 
ْ النقل الى مكان التصنيع النقل الى مكاق التصنيد 
النقل الى مكان التصنيع شكل 18. تداول فاكهة النقل 


الفصل الخافس 0 
أهار محاحب 
جني وتداول ثفار 


الخضر 


2: 
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جني وتداول محاصيل الخضر: 


الطماطم: 60 وجرن 1" اسمها العلمي 056111611111112 61:516017 11077 
زهرة الطماطم كاملة وحيدة المبيض في كل مبيض كربلتين في اصناف 
الطماطم البرية اما الاصناف المزروعة تحتوي ١6-7‏ كربلة او اكثر تتكون 
الثمرة الناضجة من الكرابل فقط اذ تتكون طبقة انفصال بين البيركارب 
لاحل اك الأخر كالا ون تر لكايو أو التحكي القلدنر اللؤمة لحف تررك 
فتنتج الثمرة من نمو الكرابل فقط واجزاء الثمرة الناضجة هي البيريكارب 
والحواجز الداخلية بين الفجوات التي تحتوي على البذور في داخلها المشايم 
العصارية » طبقة الاكسوكارب في ثمرة الطماطم ذات قوام جلدي عند النضج 
ومغطى بطبقة شمعية لماعة ويحتوي سطح الثمرة على شعيرات غدية تتساقط 
عند بلوغ الثمرة و تتكون اعداد كبيرة من البويضات داخل الثمرة تتحول الى 
بذور بعد الاخصاب النسيج المحيط بالبذور ينحل عند اقتراب الثمرة من 
الطيع ووتهوق: آل كتلةخرلاتيية يغل امتحمامئن, الما قلتي هذه الماذة 
الجيلاتينية كل الفجوات بالبذور ٠»‏ مصدر الكتلة الجيلاتينية نمو المشايم 
العصارية التي تتصل بها البذور قرب النضج اذا قطعت ثمرة الطماطم الى 
نصفين نجد فجوة البذور مملوءة بمادة خضراء لزجة تحيط بالبذور وتقل هذه 
المادة كلما تقدمت الثمرة في النضج وتنزلق عند وضعها على سكين » الثمار 
غير البالغة تكون الفجوات المحيطة بالبذور فارغة وتمتلئ بالتدريج عند تقدم 
الثمرة نحو النضج كما يمكن تقدير مرحلة البلوغ من درجة امتلاء هذه 
الفجوات فعند امتلائها الى النصف تكون الثمرة نصف بالغة وعند النضج 
تتمول الناذة الميتقينية الى الوق الأفسار قوذي قم الاحين فل يفل 
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اللون الخارجي من الثمرة الى اللون الاحمر. ثمرة الطماطم عنبة . 8611 
اي ان جميع اجزاء المبيض لحمية باستثناء الجزء الخارجي من المبيض 
م:8:<021 يكون جلدي عدد مساكن الثمرة ١6-7‏ مسكن لون الثمرة حمراء 
» حمراء قرمزية» صفراء وردية او برتقالية حسب تركيز صبغة اللايكوبين 


الك عدوا لكا وق السيدر انء 


دلائل اكتمال النمو 5عع10011 1131611116 

الطماطم العادية (وع10102]0' 56320310) : ان الحد الادنى لمرحلة 
الصلاحية للحصاد 2 زءع016 7226016 يتم تحديدها على اساس التركيب 
الداخلي للثمرة .اكتمال تكوين وتطور البذرة وان تكون غير قابلة للقطع عند 
عمل شرائح عرضية في الثمرة . وضوح تكوين الجل في غرفة واحدة من 
الثمرة مع بداية تكوينه في الغرفة الاخرى. ثمار الطماطم طويلة العمر بعد 
الحصاد 1012022065 2251 : والتي يرجع طول فترة حياتها بعد الحصادالى 
وجود جينات 11 او 201 بها. ان انضاج هذه الثمار خارج النبات يتأثر كثيراً 
اناكم خضادها ف مروعلة 1162 زان الحه الادى الحضداد بتهذة على شان 
مويكلة كتتان: لبتم قله او يحلة'الموون :اراق م و30 1 زط وذ مسوك 
بذلك هو وصول الثمار الى مرحلة عع52 4 0101© 115104 في حوالي 
0 على الاقل من سطح الثمرة ولكن لا تزيد عن 901٠١‏ من السطح وتظهر 


الثمار بلون وردي الى الاحمر( صورة ١8‏ ). 


1 
دلائل الجودة 5عع10201 0112117© 

بالنسبة للطماطم العادية فأن دلائل الجودة فيها تعتمد اساسا على تجانس 
الشكل وخلوها من عيوب النمو و التداول ويلاحظ ان الحجم ليس عامل في 
درجات الجودة ولكنه قد يؤثر على الجودة التجارية المتوقعة . 
الشكل : شكلها مطابق للصنف (مستدير - مخروطي - مخروطي مبطط) 
اللون : تجانس اللون - برتقالي احمر او احمر داكن او اصفر فاتح - لاتوجد 
اكاك دان 
المظهر : 

ثمار مظهرها ناعم (املس) مع قبول وجود تشققات بسيطة عند طرف 
لشاف فى لسارت الزاهن ونميخ كاز يها ندر تهات لثمو ولفحة اللمفن واشيو اذ 
لعفن كدو الاضيو ار النيكانيكية والكدينات. 
الصلابة : 

الثمار صلبة وتستجيب للضغط باليد وليست طرية بسبب زيادة النضج 
وتشمل درجات الجودة حسب التدريج الامريكي 22065ع 115 ما يلي : 
0.١‏ ع220ع 115آ و1200طمده0) و 7210.5 و 280.5 ويعتمد التمييز بين 
الدرجات اساساً على المظهر الخارجي - والكدمات وصلابة الثمار . ويلاحظ 
ان الثمار الناتجة في الصوب لها درجات فقط هما : 7]0.١‏ ع720,ع 115 و5. 
0ك . 
درجات حرارة الخزن المثلى 11776126016 01112نام © 

ثمار الطماطم مكتملة النمو الخضراء 1©67ع 7123416 تخزن على 
درجة حرارة ١١ ١١,5‏ ثم ثمار لونها احمر خفيف ع1 ]1.1517 
(5 ع51385 00101 15124]) تناسبها درجة حرارة ١١5,5 ٠١‏ ”مء ثمار 


8 
ناضجة متماسكة ١‏ +5636 00101 175104 تخزن على درجة حرارة بحدود 
٠١ ٠‏ همء ان الثمار مكتملة التكوين الخضراء يمكن ان تخزن على درجة 
5 "م لمدة ؛ ١‏ يوماً قبل انظاجها دون ان تقل فيها الجودة الحسية او تطور 
اللون . ويلاحظ تطور.العفن اذا ؤادت المدة عن اسبوعين على هذه الدرحجة , 
وعادةيمكن ان نحصل على فترة حيات لمدة ٠١-4‏ ايام على درجة الحرارة 
المناسبة وذلك بعد وصول الثمار الى مرحلة النضج مع احتفاظ الثمار بصلابة 
متماسكة وفي حالة التخزين او الشحن لفترة صغيرة قد تستخدم درجات حرارة 
اقل من ذلك ولكن الثمار تكون عرضة لأضرار التبريد بعد عدة ايام ويكمن 
اطالة فترة التخزين بأستخدام مخازن الجو الهوائي المعدل © . 


ومتدوءك ! ومذسسوات 02010 ,عومده 1 ورد 


صورة ,١18‏ ثمار الطماطم الناضجة, 
:31 101232105 عد5عط] ,بلاععقع 1116 2 عتكقط 11ناد تاعطا داع تامام 
]2 لاع©] 61118م11 احتماط .لماوع 'كتقط ع6 0غ :05دع]1 


16021271. 


7-8 070 + > 0.07 د ل 


حُّ 
5 
3 
ل 
3 
ع 
5 
8 
ب 
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(“ن 100 وحم) عمعممءع با 


0ع ل أداونا علمزم 110نا 1‏ عععادع,8 سرروييك 


5 إأوتاأضصعم 1 1011310 
شكل 51”. درجة تلون ومحتوى صبغة اللايكوبين في مراحل مختلفة من 
مراحل نضج ثمار الطماطم صنف راف 1984 (7213113 واخرون» 2008) 


درجات الحرارة المناسبة للأنضاج ‏ ع71مهتءممع1' ع منمءمن]1 
بالنسبة للأنضاج التقليدي يستخدم الحرارة ما بين 7١-١7‏ ”م مع رطوبة 
نسبية -015, وفي حالة الرغبة في ابطاء الانضاج تستخدم درجة حرارة 


. "م (اثناء الشحن مثلاً)‎ ١5-١5 


6 
ضرر التبريد تتتنازمآ عمتااتط) 

ان ثمار الطماطم حساسة لاضرار التبريد على درجات حرارة اقل من 
قم خاسية [تطالك فقرة تعرضيها اكتز .من اتسوعين او 1ذ| كز فك عن 
درجة © ”م لمدة اطول من 6-1 ايام وكنتيجة لاضرار التبريد تفقد ثمار 
الطماطة قدرتها على النضج او تكوين لون كامل او نكهة كاملة مع ليونة 
الثمار قبل موعدها وتنقر السطح وتلون البذرة بلون بني وزيادة فرصة 
الاصابة بالاعفان (خاصة العفن الاسود 72010 81312 الذي يسببه فطر 
.م5 11/671070 ) ويلاحظ ان ضرر التبريد ضرر تراكمي وقد يبدأ في 
الحقل وقبل الحصاد . 


/اأاء3 /10548 ]8 
12 1 1 5 553 


(5-و 100 و) بطتواءم امأه1 
(أ,8") 155 
7 لاقم لاا) كتفع تتم عا أأنمع 


حلالى ا ل ل ىل الى الى الى الئل ىا الى الى الى ااا اا ااال 


ممه 


3 
1 
0 
١ 
١ 
3 


ا تا 
ِ ََََمَمم///1 
لل 


2 
8 
4 
6 


طونا عامزم ومتمس1 عععاقع, 8‏ معمق 


وا ألرومنها وأقجره+ 

فكل: + الحمويظية الكلية. وحامكن. الستريقم». المواد: الضلية الذائية 
الكلية 193 حعلانة تان الطفاظه فى مواخل التضج المكتافة نف راك 
(113113 واخرون:2008). 


3 
الرطوبة النسبية المثلى 0101ن1آ 192121976 121تالطتام © 

الرطوبة النسبية الملائمة لخزن ثمار الطماطم بحدود 9015-5٠‏ حيث 
ان الرطوبة النسبية العالية امر ضروري للمحافظة على جودة ثمار الطماطم 
وتقليل فقد الماء ومنع الكرمشة ولكن يلاحظ ان طول المدة في الرطوبة العالية 
ال جعد وف وكيد للغاة ووفقة ان نكي نار لواقم عل طلم قدو 
او في مكان عنق الثمرة. 


جدول 7". تاثير درجات حرارة الخزن على معدل تنفس الطماطم. 


معدل التنفس مل و002) / كجم . ساعة 
درجة الحرارة "م | (مكتملة النمو خضراء) - (اثناء النضج) 
ه م 070 
1 4-5 6-95) 
١‏ 02 66-15 
”7 ا 6 م6 
ه 55-16 0 هكم 


ولحساب الحرارة الحيوية الناتجة يتم ضرب معدل التنفس مل 002) / كجم. 
بناغة +443 للحضصؤال:غلى عدف الويكداة الحزارنية اليزطظانية [1]قا طن / 
يوم . او يضرب 32 ١77‏ للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى /طن متري 
/ يوم . *#غير موصى بها لاكثر من عدة ايام لظهور اضرار البرودة عليها . 


بحرت 


معدلات انتاج الانثيلين 100)ع001101:ط عمع[وطاظ 01 وغعاة؟] 

معدل انتاج ثمار الطماطم من الاثلين بحدود ١,5- ١,7‏ ميكرو ليتر/كجم . 
ساعة على درجة ٠١‏ ؟ م, وتنتج بحدود 5,1-5,7 ميكرو ليتر/كجم . ساعة 
على درجة ١٠09م‏ 

الاستجابات للاثيلين ع2ع113:1 10 16502565 ثمار الطماطم حساسة 
للالليق: الخارحى .راق تتوريكن: التمان. العشوك التكفملة التكوين الخاز 
الألرليق سوق قدا .هنابات الاتكماع وان قناز :الطماطي اكذاق [اقضبي تلق 
اثيلين بقدر متوسط ولذلك فلابد من تلافي خلطها اثناء الشحن او التخزين مع 
محاصيل حساسة للاثيلين مثل الخس او الخيار . 
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ع5 معظإاطونا عاصنص وقلمعنا؟1 ععكلقع, 8‏ وعمق 


5 0 أقضعمأا 0غ34ره1 
مختلف مراحل النضج (61111»2 واخرون»2007). 


إرذرك 
الانصاج مندرءعم1؟1 
لاسراع الانضاج يستخدم غاز الاثيلين بتركيز ٠٠١‏ جزء من المليون 
على درجة حرارة ١7,5‏ - 5"”م ورطوبة نسبية 9015-5٠‏ . ولابد من توافر 
حركة جيدة للهواء في غرف الانضاج بهدف منع تراكم وي00) حيث ان تركيزه 
اكثر من ١90؟‏ يقلل من الاستجابة للاثيلين في تنشيط النضج . 
ويلاحظ ان الدرجة المثلى للانضاج والتي نضمن معها الجودة الحسية 
والغذائية هي درجة١7‏ " م وفي هذه الدرجة نحصل على احسن تلوين مع 
المحافظة على فيتامين ج ويراعى ان انضاج الطماطم خارج النبات وعلى 
درجة 725 0 م سيؤدي الى تلوين بلون اصفر اكثر من الاحمر وستكون الثمار 
طرية. وعادة فأن فترة تعريض الثمار لغاز الاثيلين تتراوح ما بين ٠7-75‏ 
ساعة ويراعى تكرارها في حالة وجود طماطم اقل في درجة اكتمال نموها قد 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل خ') 10 1957011565 

ان استخدام الهواء الجوي المعدل 0 اثناء التخزين او الشحن سيؤدي 
الى فائدة متوسطة وان مستوى الاوكسجين ”9/05-7 يؤخر النضج دون ان يؤثر 
على الجودة الحسية لمعظم المستهلكين . ويلاحظ ان التخزين لمدة تصل الى 
» اسابيع قد يتحقق بأستخدام جو من 905 اوكسجين + 7 ,9 ثنائي اكسيد 
الكاربون وانما الشائع هو ”907 اوكسجين + صفر - ”90 ثنائي اكسيد 
الكاربون وذلك بهدف الاحتفاظ بجودة مقبولة لمدة تصل الى 5 اسابيع قبل 
الانضاج ولا ينصح بزيادة ثنائي اكسيد الكاربون عن 95-7 حيث لاتتحمله 
ثمار معظم اصناف الطماطم حيث يسبب لها اضراراً وان الاوكسجين اقل من 
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١‏ سيؤدي الى نكهة غير مقبولة وروائح مرفوضة من المستهلك وتدهور 
فى الهالة النافة القنان ودفها القارين اليد الذاكلي.. 


الاضرار الفسيولوجية 101501675 65135101081021 انظر اضرار 
التبريد. 
اضرار التجميد '115ازم1] 1162105 : 

تبدا اضرار التجميد عند درجة ١‏ * م وتتوقف على تركيز المواد الصلبة 
الذائبة بالثمار وتشمل اعراض اضرار التجميد وجود مناطق مسلوقة المظهر 
وزيادة طراوة الثمار وفقد الماء من الجل الموجود في غرف الثمار . 
اضرار الحقل 10150206175 11610 

كفوهن شان اللداطي الل الكقرو جو لاشو ان الناككة يهن الكذااخلمانيق 
الفواطل النيتية و الذوكيف لوز اق وهذة الاسترن ان فداتهدون اتقاء الاتضبا عا 
الحصاد واثناء عمليات التفتيش على الجودة . كما تتعرض الثمار الى اثار 
العقو كن نقد تساني ‏ بك النفنا كرو لقا انك تقر ومن سكن الغر امل خرن 
المعراوقة كل هله القوامق قن وار تعلر الحررده معد العضناة: رذق :الحمظلة على 
ذلك عفن الطرف الزهري 106 610 81055012 او تكوين نسيج داخلي ابيض 
والمان :او اكررار الانطتاق والتشقداك التساعية (.خيل المنتطعة او التقرية 
اوأتقويق "الأكناق 'الكغبر اف والجذي الزيدادية اللوزة هناك مر هع عدي 
ركس نان اوه اننا كل وم موي 
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تبقع الثمرة او النضج المبقع ع متمعم11 إطء810 

سطح الثمرة يكون غير منتظم التلون فتكون بقع صفراء او بيضاء او 
ضلة أ ضوفي ايخ الأفورة ولانشظل كلاق امنحطة لا لكلو هد إل اذه 
حمراء » بيضاءء بنية وتنتشر فيها الفراغات الهوائية سببها لكننة جدر الخلايا 
ونقص عنصر البوتاسيوم وزيادة النتروجين او البورون والظروف البيئية 
غير الملائمة مثل الاضاءة الضعيفة والبرودة والرطوبة المرتفعة. 


وجه القط عع12 0246© 
تتضاعف الاعضاء الزهرية في الزهرة الواحدة وتلتحم المبايض لتكون 
شكل غير طبيعي للثمرة يشبه وجه القط. 


المساكن الفارغة : 

الثمار تكون خفيفة الوزن وتظهر انحناءات على سطح الثمرة بحيث 
تكون غير مستديرة بسبب تكون جيوب فارغة في مساكن الثمرة حيث تنخفض 
المادة الجلاتينية حول البذور. 


تشقق الثمار عمكاء02) 

تتشقق الثمار من اتصال الثمرة بالعنق وتمد الى ربع او ثلث الثمرة 
واهذانا: تكو القنشقا ست ائزيية ,و لتيب التمطون و الريى ادر :يناك تعاريها 
كبيرة سريعة النو والقشرة رقيقة. 


ره 


عفن الطرف الزهري 1206 120 181055010 
تبدا بتغير لون منطقة الطرف الزهري (الطرف السائب من الزهرة) ثم 
تتسع هذه البقعة ويتحول لونها الى اللون البني جلدية الملمس غائرة السبب 


والامونيوم ونقص الرطوبة. 


الاضرار الباثولوجية 175ع1(15010 230501021021 

تكن الأرركن عقداقه ادك الفقديزة الحساة ورد فك كلك طن الموسية 
وفتلقة الانقات و اياك قداو :وق الحانة قد تنقي الاضانة السطدية م 
العفن الاسود 12010 8131 والذي يسببه فطر 41612112 كما ان فطر ال 
95 يسبب العفن الرمادي 21010 018337 ويسبب ال 115م182120 عفن 
شعري كما ان البكتريا 115101 تسبب العفن الطري 106 ]501 وخاصة في 
حالة سواء عمليات الجمع او عدم نظافة محطات التعبئة . ان المعاملة بالهواء 
الساخن او الغمر في الماء الساخن 05م لمدة 1/7 الى دقيقة اثبتت كفاءة عالية 
في مقاومة فطريات السطح وان كانت لاتستعمل بشكل تجاري كبير . كما ان 
الجو الهوائي المعدل 08) يمكن ان يكون مفيداً في تقليل نمو الفطريات عند 
طرف الساق وعلى سطح الثمرة . 
ويلاحظ ان طماطم الصوب والتي يتم تسويقها على شكل عناقيد :ع)0'115) 
95 هي ذات حساسية عالية لفطر 80117:15 (العفن الرمادي) خاصة 
اذا تم تغليفها بالافلام البلاستيكية في عبواة البيع . 


ف 
اعتبارات خاصة 2005106120005 5060181 

ان التبريد السريع بعد الحصاد مباشرة من اهم العمليات للمحافظة على 
الجود بعد الحصاد وان نقطة نهاية عملية التبريد السريع هي 7,5١”م‏ ويلاحظ 
ان التبريد السريع بدفع الهواء هي انسب طريقة الأ ان التبريد العادي في 
الغرفة امر شائع . 


26 
نظام تداول الطماطم. كما في الشكل7؟" 
الحصاد اليدوي او الحصاد الميكانيكي 


النقل الى بيوت التعبئة في صُناديق او عربات 


الغسل و العظيف الفاء 
التعقيعٌ بالكلور 


الفرز والتدريج 


( 8 د‎ ١ 
الفرز حسب اللون‎ 
والتدريج حسب الحجم‎ 


منصة ناقلة 


/ 


تحميل والنال الى الاسواق أو 
مراكز التوزيع او المخازن 
الاشبحة ندل الى انراق الاشتيلاك 


شكل 2.7 نظام تداول الطماطم 


الوك 


الخيار: 5011115 01:1111165) 

ثمار القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي 
وداخلي ولب وسطي الذي يشمل المشايم مع البذور. تعتبر ثمار القرعيات 
ثمار كاذبة لان اجزاء الزهرة تدخل في تكوين الثمرة مثل قواعد الاوراق 
الكاسية و التويجية وقواعد المتوك والانبوب الزهري المحيط بالمبيض » 
تحتوي زهرة القرعيات على 5-7 كرابل وترتفع الاجزاء الزهرية مثل قواعد 
الاجزاء الزهرية والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك في تكوين الثمرة 
ويتكون عدد كبير من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون جزء من 
القعواة الذي زوك اعدف استفات:اللفياق المتؤروعة يتروس :طولها"؟ انث 
وفمتضين أظرللسعطن لكات الى كانس رويد لاقو على قناز حتفن 
الاسام هزفنان كيار اماسهينة إن تلات فى المقطه الفوكين والحخزات 
اللاقة مساورةة بالمشيمة الملافة بحدان النييضن والتهزء:اللحمى الذى يكل ينكنا 
من المشيمة البذرية 0]2ءع212 . 


دلائل الصلاحية للحصاد وعح01م1 71/136011 

يتم حصاد الخيار على مدى واسع من مراحل النمو والتطور وبناء على 
تحديد الفترة من التزهير حتى الحصاد وذلك على حسب الصنف ودرجة 
الحرزارة التناكةار زهان رف حكن كنار الخوان في امرعدطة قالع عتما لمق 
وهي مرحلة وصول الثمار الى قرب اكتمال حجمها المناسب للاستخدام دون 
ان تصل البذور الى حجمها النهائي او تتصلب كما تستخدم صلابة اللحم 
ودرجة اللمعان كدلائل على عدم وصول الثمار لاكتمال نموها وعند درجة 
الحصاد المناسبة نلاحظ تكوين مادة شبه جلاتينية في منطقة البذور ويتم الجني 


لك 


كل "-؛ ايام حسب درجة حرارة الموسم في الموسم الدافئ كل يومين وكل 
7 ايام في الجو البارد ٠(صورة .)١1‏ 


صورة .١9‏ ثمار الخيار عند الجني. 

دلائل الجودة وعع10011 011211197© 

تعتمد جودة خيار المائدة او عمل الشرائح بصفة اساسية على تجانس 
الشكل وعلى الصلابة واللون اللاخضر الدكن لجلد الثمار وهناك دلائل اخرى 
على الجودة منها الحجم وخلو الثمار من عيوب النمو والتداول وخلوها من 
العفن وخلوها من مظاهر الاصفرار . 
وتشمل درجات الجودة 22065ع 175 ما يلي : 
02 220, 1315[ 810.1 , الهمطذ 1 .810 , 110.1 , وخاءاط , لإاعموط 
اما درجات الجودة التجارية فتشمل الدرجات التقليدية التالية : 
ع215آ , متقاظ , أععاع5 1عمنا5 , أعع561 , لم511 11ل2لدد , 0211اد 
وليس لهذه الدرجات تطبيقات تنفيذية في التعاقد التجاري . 


١ 


درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى: 

017 1مطنطط ع12607ع1 300 1211م 0ع 1 اطلام 0 
يفضل خزن ثمار الخيار على درجة حرارة ٠١‏ -؟١‏ 5م+ 9,015 رطوبة 
.عادة يتم تخزين الخيار في حدود : ١‏ يوماً حيث ان مواصفات الجودة الحسية 
والمكليزنية تدلوو بشترعة إذا تالف الققرئة عن ذللقا هيف ان الاسيدواة 
والكرمشة والعفن تظهر بعد التخزين لمدة اطول من اسبوعين وخاصة عند 
نقل الثمار الى ظروف التسويق العادية ويمكن التخزين لفترة قصيرة او خلال 
فترة الشحن على درجات حرارة اقل من ١٠-75١م‏ اي في حدود ,لام ولكن 
ذلك يؤدي الى ظهور اضرار التبريد بعد "-5 ايام » وهناك توصيات بالخزن 
على درجة حرارة وتخزن ثمار الخيار على درجة حرارة 1-١٠م‏ مع رطوبة 
نسبية 9,015-3٠‏ لمدة ١5-٠١‏ يوم. 


أضرر التبريد بودنازمآ عمتلانط©) 

ان ثمار الخيار حساسة لضرر التبريد على درجات حرارة اقل من ٠١‏ 
لو خاضية 11د حذكليا قكك بكدم :ا لكاروف الففة اظر ع مون 1 الامو للك 
حسب درجات الحرارة والصنف وتظهر مظاهر ضرر التبريد على شكل 
مناطق مائية (شبه مسلوقة) مع التنقر وزيادة قابلية الثمار للأصابة بالفطريات 
مع ملاحظة ان ضرر التبريد تراكمي وقد يبدأ قبل الحصاد كما تختلف 
الاصناف في مدى حساسيتها لضرر التبريد . 
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معدلات التنفس 106511226100 01 5و13]6 : معدلات تنفس ثمار الخيار 


المخزن تتاثر بدرجة كبيرة بدرجة حرارة الخزن. 


درجة الحرارة 0م ١‏ ه ١‏ 0 ه ؟ 
معدل التنفس 5 ١-_ه١ ١/1‏ /ا_ 2 5" الاين 
مل :()0')/كجم*ساعة 


يختلف التنفس بشكل واضح عندما تزداد درجات الحرارة عن ١٠١5م‏ وذلك 
عدن مت مزنكلة "تناح الس ديكا اق اشنان الخبار الل فر اوها داك 
مستوى عالي من التنفس. لحساب كمية الحرارة الناتجة من تنفس الثمار 
اضرب معدل التنفس مل0021) /كجم.ساعة 36 55٠‏ ح عدد وحدات حرارية 
برطانية /, طن / يوم . او اذا ضرب معدل التنفس ١١7136‏ نحصل على 
كيلوكالورى / طن متري/ يوم . 


معدلات انتاج الاثيلين 100مع22000 عمع اتتطاظ 01 5عغ3؟] 

معدلات انتاج الاثلين في ثمار الخيار يقدر 0.1 -١ميكرو‏ ليتر 
/كجم.ساعة على درجة حرارة 075١‏ م. الاستجابات للاثيلين 5ع0025وع*1 
عمع ا تطاظ 0غ ثمار الخيار عالية الحساسة جداً للاثيلين الخارجي واذا 
توونيكة لقان الى مركي متكفطن 5-1 جنع فى المليون موك ايان الفاة 
عمليات التوزيع او التخزين المؤقت فأن ذلك يؤدي الى الاسراع في عمليات 
الأمكو ارو لاعفا والاظةاق بوالتلف. تدده علط شان شما حم هيك 
نع لدو ب لاماي طاقن رمق 1 1 


57 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل كر ') 0 195001565 

ان" التخويق او الشتدح في اروس الهو فهو افق «التتحدك بيذي الو 
3ك تويطلنة رويطل : لاحل فلي كرلةة الكنا :كفا | د النريكية الماكتكن 
من الاوكسجين 05-7 يؤخر عملية الاصفرار وبداية عمليات التدهور لأيام 
قليلة وتتحمل ثمار الخيار ارتفاع تركيز ثنائي اوكسيد الكاربون في الجو 
الهواثي المعكل رح الى © 9/63 ولكن ذلك لايودي الئ:اظالة فثرة من الثماز 
الى اكثر من مايؤدية انخفاض نسبة الاوكسجين. 


الاضرار الفسيولوجية 101501015 215/5101051221 
ضرر التبريد (انضر ضرر التبريد '19نازمآ عمن11ة©) 
ضرر التجميد :115ازم] عمادعء]1 : 
ستبدأ اضرار التجميد عند درجة - 60,5 م وتشمل الاعراض المظهر 
المسلوق في لحم الثمار ثم تحوله الى اللون البني وقوام جلاتيني بمرور الوقت 


الاضرار الطبيعية 1-5ع11501:1 121551221 

يجب فصل ثمار الخيار فصلاً جيداً من النبات دون ان يؤدي ذلك الى 
سلخها من النبات او تجريحها حيث يؤدي ذلك الى انخفاض الجودة . ويلاحظ 
ان الكدمات والضغط على الثمار والاضرار الشائعة في الخيار وتظهر في 
حالة سواع اجراء الحصاد والتداول وعدم الاهتمام بها. 
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الاضرار الباثولوجية 12150116125 1221101051221 

ان الامراض هي مصدر هام للفاقد في ثمار الخيار بعد الحصاد وخاصة 
3 أقتزرفت حاضو ان القوية وهتالك قانية قير جانماء الكتترنية والفطرياف 
التي تصيب الخيار بعد الحصاد واثناء النقل والتخزين الى ان تصل الى 
المستهلك منها , 1006 عآع813 10105910112 , .مم5 14تستترء411 
101 غ501 15ام 11120 320 , علدعآ 006025 تللالطاتاط. 


اعتبارات خاصة 005106120005© 6011م5 

ان اصفرار الخيار اثناء التداول من العيوب الهامة الشائعة وينتج 
او تخزينها في درجات حرارة مرتفعة اكثر من اللازم . تشوهات ثمار الخيار 
الملتوية على شكل حرف الواو نتيجة نقص النايتروجين او تطفل حشري على 
احد جوانب الثمرة ويميز اذا كان السبب نايتروجيني بملاحظة شحوب 
الأؤرناق تتفكة شعن الفابين حيتي قدل التداق العسشرية القتكك الطرفت الروفي: 
هو الطرف السفلي على نقص عنصر الكالسيوم كما يستدل من انحناء الاوراق 
االحديفة و1 كه الديع لشو لوفقم من الكترف اللوى العمل بادا 
الرحظلو اك دل لتقا رشع سن الفط 


هه 
الباذنجان : 

دلائل الصلاحية للحصاد 5عع1001 71/136011 

يتم حصاد ثمار الباذنجان على مدى واسع من مراحل النمو والتطور 
وعلى حسب الصنف ودرجة الحرارة السائدة فأن الفترة مابين التزهير 
والحصاد قد تكون من 5٠-٠١‏ يوما وعادة يتم حصاد الثمار في مرحلة ماقبل 
اكتمال تكوينها وقبل ان تبدأ البذور في الكبر في الحجم بشكل واضح او 
تتكافة ‏ .وقافة عا ةن طاى عق تقال التمو نيال كدان نوكه زا المتهات 
الخارجي لجلد الثمرة كدلائل وتصبح ثمار الباذنجان اسفنجية وطعمها مر 
علدا تتمدى متريقللة اكتمال لقو :ويمكق التعردت عاق نضص الأضكاك كرونة 
القنا مق خلال الحتفظ على الخدرة «الانياق: 131 اتدفم التعلك» الى مكاقة الملريعي 
متويعة ي وف لاضهم وليشلى: 1 القيرة كيو باطيحة :1ن اذا باذ بحل 
الثمرة ببطأ الى وضعة الطبيعي دل ذلك على نضج الثمرة» تاخير جني الثمار 
يغير لونها من اللون الاسود الى البرونزي والى الاصفر في الالوان البيضاء 
هذ الغنار تعيوة بعاد عدالقكة اكيش رك الشري نكي" كان الافساتة 
الفطويلة كل نه ادرو الأسداف الكروقة كله فده اداق.؛ 


دلائل الجودة وعع1201 0112115© 

تتباين طرز الباذنجان التي يتم تسويقها بشكل كبير وفي الانواع الشائعة 
(الامريكية) فأن الجودة تعتمد على الشكل البيضوي الى المستدير وكذلك على 
الضلانة و الوق الأنفشحي:الذاكن وين الذلافل الاشبافلة العودة حك القضا 
وخلوها من عيوب النمو والتداول وخلوها من الاعفان مع وجود الكأس 
الاخضر الطازج وهناك انواع باذنجان اخرى تشمل : 


4.4 
اصناف الباذنجان اليابانية ©31265م12: وهي مستطيلة اسطوانية ولونها 
بنفسجي فاتح الى داكن وسريعة التلف جدا والباذنجان الابيض ع7751آوهو 
صغير بيضوي الشكل الى مستدير وجلده رقيق . 

والياباني الصغير 24101-72231656 وهو صغير الحجم مستطيل بنفسجي 
مخطط او بنفسجي . 

والباذنجان الصيني 011656): وهو مستطيل اسطواني وبنفسجي فاتح اللون. 
وتشمل درجات الجودة حسب نظام الجودة 
5 10.2,10.3:115. 0 ويتم التميز بين الدرجات على 
اساس الحجم بصفة اساسية والمظهر الخارجي والصلابة . 


درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى ع12)01ءمططاء1 اتام © 

نط1 112076 لمج درجة الحرارة المناسبة لخزن ثمار الباذنجان 
بحدود ١٠-917م+‏ رطوبة .9,15-1٠‏ عادة يتم تخزين الباذنجان في حدود 
5" يوماً ورطوبة نسبية 9010-5 حيث ان الخواص الحسية والجودة تتدهور 
بسرعة حيث يزداد التدهور المرضى عند زيادة فترة التخزين عن اسبوعين 
وخاصة عند نقل الثمار الى ظروف التسويق العادية بعد التخزين فأن التخزين 
المؤقة او الشبحن على درجات حزازة اقل من .هذا المدئ(» )012-1١‏ يستكده 
بهدف تقليل فقد الماء ولكنه عادة ما تؤدي الى اضرار التبريد بعد عدة ايام 
تحت هذه الظروف. لون ثمار الباذنجان تتركز في القشرة وتحتوي الثمار ذات 
اللون البنفسجي (القرمزي) على صبغة الانثوسيانين وكلوروفيل ىم و 8 
ويتوقف اللون على تركيز الصبغة فالثمار الحمراء تركيز صبغة الانثوسيانين 
فيها قليل واللون البنفسجي تركيز الصبغة فيها عالي وتتكون الصبغة من 


لا 


الطرف الزهري باتجاه طرف الساق وفي الجو البارد تفقد الثمار لونها ويبدا 
من طرف الساق الى الطرف الزهري للثمرة ويتحول لونها الى اللون البني 
الداكن» اما ثمار الاصناف البيضاء فلاتحتوي 5_6 صبغة وعند نضجها 
تتحول الى اللون الذهبي. 


ضرر التبريد 15نازمآ] 1110 

حرارة اقل من ٠م‏ فعلى سبيل المثال عند التخزين على درجة 95م فأن 
وتلون القشرة باللون البرونزي وتلون البذور ولحم الثمار بلون بني وتزداد 
الاصابة بفطر الالترناريا .577 47/677073 في الثمار المصابة بأضرار 
التبريد ومما يجب ذكره ان اضرار التبريد اضرار تراكمية ويمكن ان تبدأ في 


الحقل وقبل الحصاد . 

جدول 58. عدد الايام اللازمة لتطور اعراض اضرار التبريد في الطرز 
المختلفة 
درجة الحرارة م 1م "م 01م 
الامريكية "١‏ 5-ه ”7 ١‏ 
اليابانية 5 5 1-7 0 
الصينية 3 م ١-1 ١-1‏ 


معدلات التنفس 106501121101 5ع102: توجد علاقة بين معدل سرعة تنفس 
الاقعام ومتها الاعيتافه. 


5 


مل002) /كجم.ساعة الامريكية و 
مل()0) /كجم.ساعة الباذنجان الابيض ١_١‏ 
مل00) /كجم.ساعة الصينية ع0 


لحساب كمية الحرارة الناتجة يتم بضرب معدل سرعة التنفس مل 
و(00)/كجم.ساعة»< ٠‏ 5 5 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم . او اذا 
ضرب معدل التنفس >< ١١7‏ نحصل على كيلو كالورى / طن متري / يوم . 
معدلات انتاج الاثيلين 220010110 عمعاتتطاظ 01 و1126 

تنتج ثمار الباذنجان الاثلين بكميات ١و٠ ٠,"‏ ميكروليتر / كغم . 
ساعة على درجة حرارة 7,5١05م‏ . الاستجابات للاثيلين 60 5ع025م5ع19 
0 ثمار الباذنجان ذات حساسية متوسطة الى مرتفعة بالنسبة الى 
الاقلين التعار يك وهو مظا فز كافرن كد الاكايق كساقط اورزاف:الكاس .وز فاده 
معدل التدهور وبصفة خاصة التلوين البني وقد تصبح هذه المظاهر مشكلة في 
حالة تعرض ثمار الباذنجان الى تركيزات اثيلين اكثر من جزء واحد في 
المليون اثناء عمليات التوزيع او التخزين المؤقت . 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4') 0] 11650012565 

اه اجقكداء الكو التواقي لفحل او ابتاك فيه 1 اتقاع المخوي أو 
الشحن يؤدي الى فائدة بسيطة بالنسبة للباذنجان من حيث المحافظة على 
[الخورذة والذلك كلتخظظ [ق :اكد انا للاراكمسن المشعر ور ده يود 
الى تأخر كل من التدهور وبداية الاصابات الفطرية الى عدة ايام وتتحمل ثمار 


2: 

الباذدنجان تركيزات ثنائي اكسيد الكربون حتى 9”9٠١‏ ولكن فترة الحياة بعد 

الحصاد لا تمتد لاكثر مما في حالة استخدام الاوكسجين المنخفض (005-7 
اوكسجين) . 


الاضرار الفسيولوجية 101501015 263/51010851221 

انظر اضرار التبريد نتتنازهآ عمتالاتط © 

اضرار التجميد /10[101 ع212ءع2 : تبدأ اضرار التجميد عند درجة حرارة 
تس يذلاك عل كينت 1333 :لفان العسنل 3 ةلل لقاو و يا 
اعراض اضرار التجميد ظهور لحم الثمار بالشكل المسلوق المائي ثم تصبح 
هذه المناطق بمرور الوقت ذات لون بني مع جفاف . 

الاضرار الطبيعية /وتنازمآ 5751291ط2 

يجب حصاد الثمار عن طريق قطع العنق مع وجود الكأس وفصلها عن النبات 
وليس عن طريق شدها وتمزيقها (عدم وجود سلخ ناتج عن الشد) وعادة مايتم 
استخدام قفازات مصنوعة من القطن اثناء الحصاد . 

ضرر الكدمات واثار الضغط 1111 201221655101 3120 8110151125 
يحدث هذا الضرر عند عدم الاهتمام او العناية بعمليات الحصاد والتداول 
وذلك يلاحظ ان ثمار الباذنجان لا تتحمل عمليات الرص في العبوات صبآً 
(عدة طبقات) . 

الاضرار الباثولوجية 101501615 230501021021 

ان الامراض تعتبر مصدراً هاماً لاسباب الفاقد بعد الحصاد وخاصة عندما 
تحدث اضرار التبريد من الامراض الشائعة في ثمار الباذنجان مرض العفن 
الاسود 1006 21010 2131 والذي يسببه فطر الالترناريا 1]61072112كىر 


وه 


وكذلك مرض العفن الرمادي 321010 :02339 والذي يسببه فطر ال 180115015 
ومرض العفن الشعري 1906 2131197 والذي يسببه فطر ال 15ام20قط*آ1 
ومرض ]0] 2101707515 . 
أعتبارات خاصة 0510120100© 5060121 

ان اجراء التبريد السريع بعد الحصاد (بهدف تقليل فقد الماء) مهم جداً 
للمحافظة على جودة الباذنجان بعد الحصاد وعادة فأن نقطة النهاية بالنسبة 
الى التبريد السريع هي ١٠50م‏ ويعتبر التبريد السريع بدفع الهواء (الهواء 
المدفوع جبرا) 431 0عع202 من اكفاء الطرق المتبعة في ذلك وان كان 
التبريد في الغرفة العادية ع000110) 120017 بعد استخدام الغسيل بالماء او 
عملية التبريف السريع الما هو النظاء: المشيع. خادة: يريثم استكدام: يظانات 
الورق المبلل (مرطبة) او صناديق معاملة بالشمع بهدف تقليل فقد الماء من 
الباذنجان ونلاحظ ان الطرز اليابانية من الباذنجان تفقد الماء بمعدل اسرع 
كلذك هر الكدمين الكطرة”الامريكية ومن ”التكتاهن الناكهة عن قفد الما فقد انع 
اللمعان من جلد الثمار وكرمشة الجلد ويصبح اللحم اسفنجيا مع تلون الكأس 
يلون يني:. 
ويلاحظ ان اضرار التبريد وكذلك فقد الماء يمكن تقليلها عن طريق تخزين 
ثمر الباذنجان في اكياس من البولي اثيلين او لفها في لفافات من الافلام 
الميلمودة .ولكن بلاحظ ان هه الاستحذامات: هذا :توةائ :الى الاضابة يفطن 
ال 801/5 . 


الفلفل الاخضر : 

وحن االنلال ني ميا ١‏ شوسن اكد وسكي لهي ليذه د 
سرون رتاف لبان "التعقيل للقي التعباليلة الك التو ارو ايفان 
سطحها وتكون شمعية المظهر في حين الثمار الغير ناضجة يكون لونها داكن 
وومةه نكر :اذا قد يكتنها فى تكله الع جحلة تور كن الى لتر لز لفلف 
بسرعة ويتم جني الثمار كل ٠١-٠‏ ايام بين جنية واخرى (صورة )٠١‏ 
ويراعى عند الجني ان يكون في الصباح الباكر بعد زوال الندى ويراعى عدم 
اللحميم وف ليطن 11 لحف لتقا دي قدا لني اوهو[ ككريميط القبيية 
يجب عدم مسك الثمرة بقوة ااو سحبها بقوة لان ذلك يسبب تلف انسجة الثمرة 
00-0 
عنق الثمرة وتعبأ في عبوات ملساء او بلاستيكية لتقليل الجروح والخدوش 
اليف 0 


دلائل الصلاحية للحصاد 5ع100110 17/136111 

الفلفل الاخضر : الحجم - الصلابة - اللون . الفلفل الملون : حد ادنى 905٠‏ 
تلوين. دلائل الجودة 1201105 001031159© تجانس الشكل والحجم واللون 
المطاحة (لفتيفقة فس كلاف التكلق تمر القيزقت رلك المتفةا كاب اعقوم بدو الفسطة 
اللنستن . 


لجع 


3 را 
مليف ؛ د[ مدمسعكء [اللوءء و1 بت 


صورة ."٠‏ جني ثمار الفلفل. 
1012397 أوع2215 10 ع211؟! 2 01 ,50155015 ,1112615م 1/5125 
0 699 كتطعاد عمكلدع01 مقطا كأصدام عمدهد 101 ععمع 


01 116501 ) 2010© ,اعممة 1 تكلم 


درجات حرارة خزن ثمار الفلفل المثلى ‏ 612611م120ع1' 011177تنام © 
لابد من سرعة تبريد الفلفل بعد الحصاد بهدف تقليل فقد الماء حيث ان 
الفلفل المخزون على درجة حرارة اعلى من 72,5 م يعاني من فقد الماء 
والذبول والكرمشة او التجعد وكذلك فان التخزين على درجة حرارة 7,5" م 
افضل للحصول على اطول فترة عمر خزن للثمار بعد الحصاد (5-" اسابيع) 
ويمكن حفظ الفلفل على درجة 55م لمدة اسبوعين ومع ان هذه الدرجة تقلل 
ققد الماع الذ ان :اكير ان 'الترروةة ينيدا في الحموون معد هذه الفقرة .تمل 
اعراض اضرار التبريد : التنقر - العفن - سوء التلوين في مكان البذور - 
ليونة الثمار بدون فقد الماء . وعموماً فأن الثمار الناضجة او الاكثر تلوينا اقل 
حساسية لاضرار التبريد عن الفلفل الاخضر . 
الرطوبة النسبية المثلى :1111110110 101217 1171112)م0) اكثر من 9/015 
ويلاحظ ان صلابة الفلفل مرتبطة مباشرة بفقد الماء . 


7ه 


معدلات التنفس 196501120101 04 12365 تزداد معدلات تنفس ثمار الفلفل 


مع ارتفاع درجات حرارة الخزن وكما يلي. 


درجة الحرارة ©م 6 "٠ ١‏ 
معدل التنفئس ا م 5-17" 
مل000) /كجم.ساعة 


*مع ملاحظة ان معدلات تنفس الثمار الخضراء متمائلة 

ولحساب الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار يتم ضرب معدل التنفس 
مل()0) /كجم.ساعة 5:٠‏ :5 للحصول على عدد الوحدات الحرارية البرطانية 
81/طن/يوم . او يضرب ا ١١١‏ للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى/ 


طن متري / يوم . 


معدلات انتاج الاثيلين 100ماع010مع2 عمع [توتطاظ 01 د5عغة؟] 

ان ثمار الفلفل ليس بها ذروة تنفس وتنتج كمية منخفضة من الاثيلين -٠١,١‏ 
1ن" سيكون نتن كك إباقة علق ذزحة كران ده 627 الاستخاباك 
للاثيلين عمع1(زط)8 60 و56م0م165 تستجيب ثمار الفلفل بدرجة بسيطة 
للاثيلين من حيث تنشيط الانضاج او تحسين النوع ويلاحظ ان حفظ ثمار الفلفل 
الملوتة خزيتا علق درجة حزار 8837 ممع رظوية نسية اكثر امن 6اقامه 


تعتبر اكثر استجابة . 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4') 10 128657011565 

تستجيب ثمار الفلفل بشكل جيد للمعاملة بالجو الهوائي المعدل م0 الا 
ان استخدام جو به اوكسجين منخفض 9905-7 له تأثير على ثمار الفلفل ولكن 
استخدام جو بة تركيز عالى من ثنائي اوكسيد الكاربون (اكثر من 05/إ) يمكن 
ان يؤدي الى الاضرار بالفلفل (تنقر- سوء التلوين- ليونة الثمار) وخاصة اذا 
كان التخزين على درجة حرارة اقل من 07٠١‏ م ولوحظ ان جو خزن الباذنجان 
اذا كان بة 90 اوكسجين +9057 من ثنائي اوكسيد الكاربون كان افضل بالنسبة 
للفافل الاخي .عن :الفلقل الاخضو نط التخريخ على 3176م له 8د 4 اشسانيع 


الاضرار الفسيولوجية 1015010175 265/51010212321 
عفن طرف الساق 106 00© 181055012 
ويحدث هذا الضرر على شكل سوء تلوين خفيف او مناطق غائرة شديدة 

ذاكفة الاو كتف الطرف لضافي :وتضتك ذلك سيجة كدركن النيات اككاء تمده 
لفترة مؤقتة من العطش عدم توفر الماء والكالسيوم وقد يحدث تحت ظروف 
ألخوارة الحالنة ف نكا هن كن النم البشرمع اللفك: 
التبقع في الفلفل ع[عءم5 اءعممع7 

وتظهر على شكل بقعة تخترق جدار ثمار الفلفل وغير معروفة السبب 
وبعض الاصناف اكثر حساسية عن غيرها لهذة الاضرار. 
اضرار التبريد /إزنازمآ ع0نا1نط©) : 

تشمل اعراض تنقر على سطح الثمرة ومناطق مائية والعفن وخاصة عفن 
ال3416103113 وسوء تلوين الفجوة الموجودة بها البذور. 
الاضرار الباثولوجية 1215021675 2305010121 


ده؛ 
في الفلفل المنزرع في كاليفورنيا فأن معظم الاصابات المرضية ناتجة عن 
عفن 41613138 و 8013/15 والعفن الطري غ10 5016 الناتج من اصابات 
الفطريات او البكترية . العفن الرمادي 11010 61257 180115715 


فطر 130019015 : 

من المسببات الشائعة للتدهور في الفلفل ولتقليل الاصابة يراعى نظافة 
الحقل وتقليل فرص الجروح في الثمار ويلاحظ فطر ال80119(015 ينمو جيدا 
على درجة الحرارة الموصى بها للتخزين مع ملاحظة ان التركيز العالي من 
ثنائي اوكسيد الكاربون (اكثر من )90٠١‏ والذي يمكن ان يقاوم الاصابة بال 
5 قد يؤدي ايضا الى الاضرار بالفلفل نفسه. كما ان استخدام المعاملة 
بالماء الساخن على درجة حرارة 55”م لمدة 5 دقائق يمكن ان تقلل الاصابة 


بالفطر دون ان تسبب الاضرار بالثمار. 


عفن الالترناريا 101 1112112 

ان ظهور العفن الاسود الناتج عن الالترناريا خاصة عند منطقة ساق 
الفلفل هومظهر من مظاهراضرار التبريد وافضل اجراء لمقاومة هذا المرض 
هو التخزين على ",/ا*م . 
العفن البكتيري الطري 1206 غ501 1820161121 

ان العفن البكتيري الطري يمكن ان يحدث نتيجة مهاجمة انواع عديدة 
من البكتريا للانسجة المصابة ميكانيكياً ويمكن ايضاً ان ينتشر العفن الطري 
في حالة الفلف المغسول او المبرد تبريداً ابتدائياً بالماء وان يكون الماء في 
حالة نظافة وتطهير بدرجة كافية. عيوب اخرى شائعة في الفلفل بعد الحصاد 


5-6 
الأضران الييكافيكية وتيقم الغباز ب الاكبوار' الفي وكيا حدق الثمرة لثمار 
اخرى واختراقها او حدوث تشققات بالثمار - الخ ...) وهي اعراض شائعة 
جداً في الفلفل ولا تقلل الاضرار الطبيعية من الجودة المظهرية للفلفل فحسب 
ولكنها تزيد من فقد الوزن والتدهور . 

جدول 51. تاثير فترات الخزن في صفات ثمار الفلفل. 
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مصعم 


المصدر:2013 ,1.2112 00د طة11 نمطم 
شكل "". تاثير درجات الحرارة وبعض المعاملات في خزن الفلفل. 


الباميا : 012:2 
دلائل الصلاحية للحصاد 5ع100110 17/136111 

ان قرون الباميا هي ثمار غير مكتملة النمو ويتم حصادها وهي في مرحلة 
النمو السريع وتحصد بعد "-, ايام من التزهير ويجب ان يتم حصاد الباميا 
والقرون مازالت خظراء زاهية ولحمية والبذدور صغيرة .وبعد هذه المرحلة 
تصبح القرون مخوخة (جافة) وغير طازجة (شايخة) ويقل اللون الاخضر 
ومحتوى المادة اللزجة . تحصد القرون بعد 50-545 يوم من الزراعة ويستمر 
الحهناة كل 417 الوقن يكورم كل ترون ف معن المفا طق صون 2 11 
دلائل الجودة وعع10201 0112117© 

لابد ان تكون قرون الباميا غضة وليست متليفة ولونها مطابق للصنف 
(عادة اخضر زاهي) ولابد ان تكون القرون جيدة التكوين ومستقيمة وذات 
مظهر طازج ولاتظهر عليها مظاهر الجفاف وفقد الماء. ودرجة الجودة هي 
5 وتتم تعبئة القرون على اساس الطول كأحجام 070106 , '(عمة1 

0 , ولابد ان تكون الباميا خالية من العيوب والمواد الغريبة مثل 

الاوراق و السوق و القرون المكسورة والاضرار الحشرية والميكانيكية .ان 
قرون البامية حساسة جدا للاضرار اثناء عملية الجمع وخاصة عند حواف 
القرون حيث تؤدي الاضرار الى مظهر سيء وتلوين بني او اسود . ان فقد 
الجودة اثناء التسويق يرتبط عادة بالاضرار الميكانيكية وفقد الماء واضرار 
التبريد والتدهور المرضي . 


درجة حرارة التخزين المثلى 1261ماع 1' 5601256 13نالطتام © 
تعقو لمان النانن سواكد"الج كركاك ادر اوه المتكوطية اك 1 
وشكق الاتعافانة مدووة عائية لفو الها اياف نعل واطونة فكي ةا 
الخزن على ادني من تلك الدرجة الحرارة يسبب ظهور اعراض البرودة على 
الثمار وتتمثل في تغير اللون وانهيار الانسجة وتحلل القرون وظهور نقر 
سطحية. واذا تم تخزين الباميا على درجات حرارة اقل من الموصى بها 
سيحدث اضرار تبريد (انظر الاضرار الفسيولوجية). وتشمل مظاهر اضرار 
التبريد سوء تلوين سطح القرون وحدوث تنقر وتدهور مرضي . ويلاحظ انه 
اذا تم تخزين الباميا على درجات حرارة مرتفعة فأن فقد الجودة يرجع الى فقد 
الماء والاصفرار والتدهور المرضي . ويمكن تبريد الباميا تبريدا سريعا 
نالماء القازة زو الؤواة المتفوع هرا 
الرطوبة النسبية المثلى 111010167 192124117 تتام © 
ان فقد الماء عالى جدا في قرون الباميا غير مكتملة التكوين وتختلف الاصناف 
فيما بينها في معدل فقد الماء ولتقليل هذا الفقد من الماء نحتاج الى استخدام 
رطوبة نسبية عالية )15-٠٠١90(‏ ويساعد ذلك على تقليل كل من فقد 
الطزاجة والمظهر الطازج . 
معدلات التنفس 1120100م1065 01 5ع]193 
فزوون' النافيا الك معدلا تفن نعالئة وزاك ميل ازافاغ تارجات الكوانة: 
درجات الحرارة هم كم هلم 6م 
معدل التنفس مل "٠١-57١‏ ”5لا امك فى ا 1 ١‏ 
و00 كجم.ساعة 


ا 


*لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار اضرب معدل التنفئس 
مل:0)0) /كجم.ساعة ٠١‏ 4: ح عدد وحدات حرارية برطانية / طن يوم. او 
]افون بعل التنفدى م0 نحطل راو كا وريس اسار شتوي رفوي 


معدلات انتاج الاثيلين والاستجابات للاثيلين: 

عمعالإطاط ما وعء2025دع]آ1 320 ماع تلمع عمعا خطاط 01 دعا كا 
ان قرون الباميا ذات معدلات انتاج اثلين منخفظة (اقل من ١,5‏ 
ميكروليتر/كجم.ساعة على 5٠١‏ م) ان تعرض الباميا للاثيلين يقلل من فترة 
حياتها عن طريق زيادة اصفرار القرون . 


الاستجابة للجو الهوائي المعدل ر') 0) 1965001565 

ان الباميا لا يتم خزنها في جو هوائي متحكم فيه كمعاملة على المستوى 
التجاري . وفي حالة استخدام درجات حرارة التخزين الموصى بها فان 
استخدام ثنائي اوكسيد الكربون وبتركيز ٠١-5‏ 9,9 فانه يحافظ على اللون 
الاخضر في القرون ويقلل من سوء التلوين والتدهور المرضي على القرون 
المصابة بأضرار . كما ان تركيز ثنائي اوكسيد الكربون اعلى من 0٠١‏ يمكن 
ان يؤدي الى نكهه غير مقبولة . وان الاوكسجين المنخفض (5-590) يقلل 
معدلات التنفس وقد يكون مفيداً في تخزين الباميا . 


١ 


ولوس مموحد1 2010© بتعسحسهس 1" ورو© 


ضور 1لا, ,طول قرون البائيا المدانبية عند الجني. 


12025 3 0غ 2 26 لعلء1م معطا أوعط عنته 005م 00113 


0 11501 2010© ,تعممة 1" تكلم 


الاضرار الفسيولوجية 101501015 135/51010512231 

ضرر التبريد وتنازم1 عمذ[افط : ان المظاهر الرئيسية لضرر التبريد 
في الباميا هي سوء التلوين والتنقر وتكوين مناطق مائية وزيادة التدهور 
الموطني (رخاضة عند كقليا الى درحاف عراز اعلى كنا هو العان اثناء 
التسويق) وقد تختلف الاصناف من حيث حساسيتها لضرر التبريد . ان 
استخدام طريقة الغمر في الكالسيوم او التخزين في جو هوائي معدل قد تقلل 
من مظاهر ضرر التبريد . 
ضرر التجميد '10(1119 7166212 : يحدث على درجات حرارة -8,١0م‏ او 
اقل . 


له 


023010166160 


صورة "". جني ثمار الباميا 


الاضرار الباثولوجية 25ء12(1500 21ك1ع6010)ة2 
ان التدهور المرضي للباميا يمكن ان يحدث بسبب الفطريات والبكتريا 
المخطافة الشرائعة ولكق ,كيزن القدريد :و الاعفان التي تشحعيا الاضراز المغتافة 
يعتبر اهم اسباب الفاقد بعد الحصاد . ان الاعفان الفطرية , 115م1*6120 
تلاتاطء 060 و 1812060013 وكذلك التدهور البكتيري بسبب 
5 وهي اهم المسببات المرضية التي اشير الى انها تسبب فاقد 
بعد الحصاد في الباميا . 
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البصل الجاف: 

دلائل الصلاحية للحصاد 5عح1001 71/131011 

تنضج الابصال بعد حوالي ثلاثة شهور من الزراعة عند تهدل وذبول 
حوالي 90٠١-٠١‏ من العرش الاخضر للابصال . التحول من النمو النشط 
الى السكون والذي يتم اسراعه بأجراء قطع بمسافة ١-52سم‏ . مرحلة الابصال 
الجافة في الحقل :0115 11610 تصل اليها عندما تكون اعناق الابصال (الرقبة) 
جافة تماما عند لمسها باليد وليست منزلقة . وعادة تصل الى نسبة فقد ©-9/0 
من الوزن بعد عملية الحصاد . وتترك الابصال في الحقل بعد الجني وقلعها 
فى مكانها فيو الكل تند السوصين سم متراغاخ إن :نطلل الاتصال بحو و هوا 
ويؤدي ذلك الى جفاف النموات الخضرية تماما ومن ثم فصل الابصال عن 
عروشها بسهولة عند فركهاء وتنشر الابصال بعد الحصاد في مكان مظلل جيد 
التهوية . يفضل خزن الابصال في درجة الصفر المئوي والتخزين في درجات 
حرارة اعلى يؤدي الى طراوة الابصال وتزريعها. 


دلائل الجودة وعع1001 011211© 

اكتمال نمو الرقبة والحراشيف الخارجية» صلابة الابصال» قطر البصلة 
وكه انسل عاونا نرق لكلو وود اعدو لعمو ابي مدن رتاف 
فين ) اود الكحطي إن التزرويع :اد احدوان: التحفيه ان الكلمرات اد العروية 
لاخو فريكة كانه فليم الكويف/: 
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درجات الحرارة المثلى 117126016 11120 تام © 
العلاج التجفيفي 5 : يتم العلاج التجفيفي عندما تكون درجة الحرارة 
07م عل الأفل كين الحقل او بتعريضص الابصال لمدة ١١‏ ساعة الى درجة 


حرارة ١٠055-7م‏ مع استخدام الهواء المدفوع جبرا ع12كتاك كته 0عع1]'01 


التخزين ©500128 : 

تخزن الابصال في ظروف لاتسمح بتزريع الابصال او نمو جذورها 
بغرض حفظها لاطول فترة ممكنة ويختصر التخزين على الابصال السليمة 
الناضجة وتستبعد الغير ناضجة والغير معالجة وذات الرقبة السميكة ورغم 
ان الابصال تتحمل الخزن على درجات الحرارة المرتفعة» الابصال العادية 
(المعتدلة من حيث الطعم الحريف) 0102© 7341101 : التخزين على درجة 
حرارة الصفر المئوي لمدة اسبوعين الى شهر الابصال الحريفية 1210086704 
0 :التخزين على درجة حرارة الصفر المنوي لمدة 1-1 اشهر ويتوقف 
ذلك على الاصناف . الرطوبة النسبية المثلى 1912056 110احطتام 0 
110117 في حالة العلاج التجفيفي ع0'01108): الرطوبة المناسبة ©/ا-١٠/9/0‏ 
للحصول على افضل تلوين للحراشيف. اثناء التخزين 6ع56013: الرطوبة 
المناسبة لخزن الابصال 90٠2٠١-55‏ مع توفر تقليب جيد وتبديل للهواء بكمية 
هواء/دقيقة/ لكل م" من البصل. 
معدلات التنفس 106501120101 01 193165 

الابصال الكاملة 021015 »77701 معدل سرعة تنفس الابصال الكاملة 
"-؟ مل00) /كجم.ساعة على درجة حرارة 5-٠‏ م و51-590 مل 
00)/كجم*ساعة على درجة 77-75 م . ويلاحظ ان التخزين على درجة 
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حرارة 55-5 م يشجع على التزريع ولا يوصى به في حالة التخزين لمدد 
طويلة . الابصال المقطعة 011015 0ع1(12 معدل سرعة التنفس فيها -1٠‏ 
٠‏ ملج0)02) /كجم.ساعة على درجة حرارة صفر -ه م. ولحساب ناتج 
الحرارة يتم ضرب معدل التنفس مل002) /كجم.ساعة 55٠‏ -ح عدد وحدات 
حرارية برطانية 8177 / طن / يوم . او يضرب ١١77‏ نحصل على حرارة 
بالكيلو كالورى / طن متري / يوم . 


معدلات انتاج الاثيلين 2200101100 عمع ا نتطاظ 01 122165 
الابصال الكاملة ٠:‏ معدل انتاج الائلين في الابصال الكاملة اقل من ٠,١‏ 


ميكروليتير / كجم*ساعة على درجة حرارة من صفر-ه ”م. 


الابصال المقطوعة : 

لاتوجد بيانات الاستجابات للاثيلين عمه181]059/1 10 165002565 ان 
الاثيلين يشجع التزريع ونمو الفطريات المسبب للاعفان . 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4') 10 165002565 لا توجد استفادة 
تجارية بالنسبة للاصناف ذات القدرة التخزينية الطويلة وتتضرر الابصال 
عند استخدام جو هوائي معدل 4') فيه اقل من 90١‏ اوكسجين 0١١+‏ ثنائي 
اوكسيد الكربون الا ان هناك بعض الاستخدامات التجارية للجو الهوائي 
المعدل كر') (9075 اوكسجين +75 90 ثنائي اوكسيد الكربون) . بالنسبة 
للابصال 00102 6]ءعع5177 قصيرة القدرة التخزينية وقد تستفيد الابصال 
المقطوعة من الجو الهوائي المعدل © المكون من 90١,5‏ اوكسجين 
0٠١+‏ ثنائي اوكسيد الكربون . ويعتمد العمر الخزني للبصل على الاصناف 


6.55 
والتي تختلف في محتوياتها من المادة الجافة ونسبة السكريات» ومعدلات 
التسميد للمحصول عند الانتاج وجد ان العمر التخزيني يزيد بزيادة التسميد 
البوتاسي وتقليل معدل التسميد النايتروجين» معدلات الري العالية خاصة قبل 
الجني تقلل العمر الخزنيء موعد الجني له تاثير في تقليل مدة الخزن اذا جمع 
المحصول قبل جفاف 9,5٠‏ من النبات في الحقلء العلاج التجفيفي له دور 
كبير في التئام الجروح كما ان الاضرار الميكانيكية تقلل من مدة الخزن كما 
ان تعرض الابصال الى رطوبة عالية بعد الجني مثل سقوط الامطار تؤدي 


الاضرار الفسيولوجية 15ع1015010 265:5101021221 
ضرر التجميد '117ازم]1 2125عع26 : المظاهر :طراوة الابصال وتبدو 
كالمسلوقة وينمو عليها العفن بسرعة . 
الحراشيف شفافة 5215 ]110251067 : 

تتشابه مع اضرار التجميد ويمكن منعها بالتبريد الجيد بعد العلاج 
التجفيفي ويلاحظ ان تأخير التخزين المبرد لمدة 4-7 اسابيع يزيد من مخاطر 
هذه المشاكل . 


الاخضرار 61660108 : 

1 تعويظى :لانحمال تدوع نعف التو ان "تاقيم كوي لفت اكد أن 
الحراشيف الخارجية . 
ضرر الامونيا 121117 101710112لىر/ : 


تضهر بقع بنية الى سوداء عند تسرب الامونيا اثناء التخزين. 


لاك 


الاضرار الباثولوجية 101501015 22050101221 
عفن الرقبة )0؟1 عاعع71 709/15 : 

يحدث بها عفن مائي بالرقبة وينتشر الى اسفل خلال البصلة كلها ويتكون 
نمو فطري رمادي خفيف الى رمادي يمكن ملاحظته عند الرقبة وعلى 
الحراشيف الخارجية للبصلة ولكن التجفيف الجيد والعلاج التجفيفي الجيد 
نكن ان تعنم تعدا المررطى التكر يفي "إن مخفو الطردوقت الملى كي بدو 
موضح اعلاه) للتخزين والمحافظة عليها ويجب ان تمنع تكثيف الماء على 
الابصال . 
العفن الاسود 72010 عاع613 : 

ان تكوين اللون الاسود و ذبول الرقبه والحراشيف الخارجيه يتسبب 

عن الفطر 71967 45767911115 و عادة ما يرتبط ذلك بحدوث الكدمات و 
يؤدي الى الاصابه بالعفن البكتيري الطري . و يلاحظ ان التخزين المبرد يقلل 
مو كمي النطدن بك لاضطانه فى )المقزه. تناك النهزو لمرو الكو لشو 'الفطر ف 
سيعاود نشاطه عند حراره اعلى من ١5‏ ”م . 


العفن الاأزرق 1720101 ©5111 : 

يحدث عفن مائي طري عند الرقبه و يعقب ذلك ظهور عفن لونه اخضر 
- ازرق .وفي بعض الاحيان اصفر الى اخضر.(جراثيم البنسليوم ) و لذلك 
يجب تقليل الكدمات و الاضرار الميكانيكيه الاخرى و لسعة الشمس و اضرار 
التجميد . 
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العفن البكتيري او العفن الطري 206 19015-5016 8261661121: 
يظهر على شكل بقع مائيه - ذات رائحه دخانيه مع افراز سائل لزج 

يتسبب عن البكتريا ه1م701ه» 2130 و يلاحظ انزلاق الجلد فقطا في 
منطقة الرقبه و عند القطع و تعريض الحراشيف الداخليه و تبدو بمظهر مائي 
مسلوق الجلد المتخمر 5112 50101 وهو مظهر هلامي و يلاحظ ان العفن 
الأضذو: الى :النتى يكو ميجدودا فى لحز اشيت الداكلنة و القن نين تر اكجه 
المقاومه العامه العفن البكيري 202101 غ10 822161121 6121م60 0 
الاق عند شاه انمز :و تشتف مال لساك سه الحفياة 
لتقف للحي و تمدع التحليفق .لول القذمانه اب التدلفاك, 
الحافظله هلي ذخاف التدد زع التداتجه نيفد تعكافن الناء على الاتضدال:: 
أعتبارات خاصه 00251061201005 5060181 

البصل مصدر متاعب للمنتج خلال تداوله لأنتاجه روائح تمتصها بعض 
المحاصيل مثل التفاح - الكرفس - الكمثرى. ويمتص البصل نفسه روائح من 
محاصيل اخرى اثناء تخزينه مثل التفاح . 


البصل الاخضر 
دلائل الصلاحيه للحصاد و5عح10011 11316111117 
يتم تحديد الصلاحيه للحصاد بالنسبه للبصل الاخضر على اساس الحجم 
الذي يتم تحديده و بدرجه كبيره عن طريق زراعتها بكثافه عاليه؛ 
كثافة الزراعه مهمة في البصل الاخضر 0670) 47/771177 هو من اصناف 
مختاره من البصل الابيض 6111125 3656م13 و يطلق عليها 111111[ 


2# 
11511100 و هو عباره عن الااصناف التي لا تكون ابصال و عادة تتحدد 


عند قاعدة البصلة غير مكتمله التكوين. 


دلائل الجوده وعع1001 0112115© 

الابصسال الخضراء ذات الجوده العاليه تكون ذات رقبه بيضاء غير 
سميكة بطول ما بين 5-5 سم على الاقل و يجب ان تكون الابصال 
الخضراء جيدة التكوين (و اقصى تغير مقبول هو انحناء او تضليع خفيف ) 
و يجب ان تكون الابصال متجانسه في الشكل و الرقبة رفيعة و الابصال 
ممتلئة و لونها زاهي و تامة التنظيف و خاليه قدر الامكان من الاوراق 
المكسوره او الجذور الكثيفة و خالية من الاعفان و اضرار الحشرات و 
الكهروار :نامكو كان بن الخو 1 درون نالفو وس د لاسرا 
الجافة . و توجد في الولايات المتحدة درجات جودة هي 710 1.115 ٠»‏ 2.115 
70 تم وضعها منذ .١1151/‏ 


التخزين الامثل ع5]0125 11121111م0© 

ان الابصال الخضراء المخزنه على درجة حرارة الصفر المئوي و 
رطوبه نسبيه اكثر من 9/016 سوف تبقى خضراء طازجه و ذات نكهة كاملة 
حتى 5 اسابيع و يلاحظ ان الابصال الخضراء سريعة التلف و عادة يتم 
تسويقها بسرعة و خلال فترة قصيرة . 
ان خفض درجة الحراره و التخلص من حرارة التنفس و العمل على منع فقد 
الماء امر هام جدا كما ان تعبئة هذه الابصال مع الثلج و استخدام رقائق البولي 


57 
النلرن انتب طون البو تويك البحافكةة بطل المووة تصن المددمن 1 الى 
13 كاه شوك لواف العوارة الغالية على من الضددزالمتوق ف كاله 
تخزين هذه الابصال على ٠١‏ دم تنشط الاصفرار و عفن الاوراق و يمكن 

أكتسفان العضدر اد إن مسقي مره تعروريضيها لكر اذ ما كرفت 


معدلات التنفس 16501120101 01 199216 : 


معدل سرعة تنفس روؤس الابصال المخزنة تتاثر بشكل كبير بدرجة حرارة 


الخزن وكمايلي. 
درجة الحرارة معدل التنفس 
0م مل00) /كجم.ساعة 
صفر ه-1١‏ 
١5-1 5‏ 
١‏ مه 
"٠‏ 40-5 
١٠١6-46 53‏ 


معدلات انتاج الاثيلين 100اء001ع2 عمع ا تتطاظ 04 و1216 

تنتج روؤس الابصال الاثلين بكميات اقل من ٠,٠١‏ ميكرو ليتر 
اكعراقة تعن امزح كل اوه +81 :8 ورور رو إستذابة* التسرن. تايا 
97/1 0] 1165001565 نلاحظ ان البصل الاخضر غير حساس للاثيلين 


الا 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4') 10 1*©520115©5 

مدى الاستفاده منها بالنسبه للبصل اللاخضر 868") تختلف المعلومات 
المتاحه عن الظروف المثلى للجو الهوائي المعدل المكون من 962 اوكسجين 
مع 9,05 ثنائي اوكسيد الكاربون على درجة حراره صفر مئوي و بصفه عامه 
فأن الجو الهوائي المعدل 4/') سوف يعطى فرصة للتخزين لمدة 6-5 اسابيع 
و يتحمل البصل الاخضر (ظاهريا ) ١9‏ اوكسجين مع 9,0٠١‏ ثاني اوكسيد 
الكربون ولكن لوحظ تكون نكهة غير مقبوله عند اطاله فترة التخزين على 


درجة حراره اعلى من © مئوي . 


الاضرار الفسيولوجية 01501015 265/51010851221 
ضرر التجميد 117ازم1 1162108 : 

يظهر ضرر التجميد عند ١-‏ 9 م وتشمل اعراض مظهر مائي مسلوق 
للابصال و الاوراق الخضراء مع ذبول الاوراق و اكتسابها قوام جيلاتيني 
عندما ينصهر ما بها من ثلج و تصبح الابصال طريه و جيلاتينيه في الانسجه 
الخارجيه منها. وعادة ما يعقب هذا الضرر غزو بكتيري يسبب العفن 
البكتيري الطري. 


الالحناء 11 ج001 : 

عند تعبئه الابصال في وضع افقي تتجه النموات الصغيره بها الى 
على كف ابتقطل نوا ويات فض 1ق التدريه النميةء و التقزوون كن شين +9 
مئوي يقلل من هذه المشكله. 


لا 


الاضرار الطبيعيه 5ع11دازمآ 205:51221 : 

يجب ان يكون الحصاد و التهذيب و الترطيب برقه و عنايه حتى لا 
توك اللضين:| للشكدن :الى الورسن انه لدو اذه لكخومن رن بد الخضناة 
تحدث عمليه شد بدون قطع اسفل التربه و يتم عمل حزم في الحقل او في 
محطة التعبئه و يلاحظ ان حدوث الكدمات امر شائع و يؤدي ذلك الى التدهور 
التوطبي ر خاضة 3 اليك القوية لحري رخلان #الإكايا غات نالجع ) 
او عدم المحافظه على السلسله التبريديه . 


الاضرار الباثولوجيه 15ع015020 2360101221 

يمكن ان تصبح الامراض من اهم اسباب الفاقد بعد الحصاد و خاصه 
التداول بدون عنايه او عدم كفائه عمليات التبريد و بكتريا :1م17 
60 و فن الامراض الشائعه العفن البكتيري الطري و بصفه 
اساسيه من البكتريا مع 7ع:017) 201:15 و الذي يسبب 21010 :0125 وكذلك 
العفن الرمادي 577 7561/00177:01105 يرتبط العفن الرمادي بوجود اضرار 
ما قبل الحصاد و التي لا تكاد تكون ظاهره في الاوراق الخضراء الغضه و 
التاتحه دق اميتكذاه الكيما وياكه إلى اتن الاوو و وهف القواك ف البز اع 
حصاد البصل الاخضر وبعض الخضر الورقية باليد يشذب ويربط ويجمع على شكل 


١ 


: 
النقل الى بيوت التعبئة 


١ 


تفر يغ الحمولة 


ش! 


ٍ 


ظ فرز وتدريج 


ا 


4. 


3 3 


/ 


النقل على منصة نقالة 


! 


التداول في بيوت اله 3 0 1 | 5 3 9 قي 5 


في صناديق كبيرة او مقطورات 


شكل ؛:". مخطط عمليات مابعد الحصاد للخضراوات 


خس» كرف 
1 
يقطعءيشذبءيفرز على الحجم يدويا 


او اليا على وحدات تعبئة متحركة 
1 
النقل المفرد لررؤس 


الخس وسيقان الكرفس 
1 


يعبأ فى حاو يات شحن 
إ 


النقل على منصات نقالة 


7 
النقل الى منشآت 


7 
التبريديد 


ا 


خزن مبرد مؤقت 
نقل في شاحنات مبردة او التبريد بالثلج 


الكرفسءبروكليء بقدونس.بصل اخضر 


! 


| النقل الى الاسواق 


ا 


اعتبارات خاصه 0025106121005) 5060121 
الرائحه 2 0001 : 

ينتج البصل الاخضر روائح يمكن ان تمتص بواسطه محاصيل اخرى 
كثيره منها التفاح - العنب-عيش الغراب . التعبئه مع الثلج 17101 عع 2كاع20 
1 :و التي تستخدم مع البصل الاخضر احيانا ارتبطت هذه العمليه بأنتشار 
بعض الاوبئه التي ترجع الى المسببات المرضيه 
611110 غيرها ولذلك فأن جوده الماء المستخدم و 
نظافة عمليات التداول من اهم الامور . ان الاختيار الجيد للأفلام المستخدمه 
15 ع ماع م221 مع اسخدام الحراره المناسبه لخزن الابصال يمكن ان 
تطيل فترة عمرها الخزني بعد الحصاد بشكل جيد للبصل الاخضر المهذب 
الاطراف او المجهز للاستهلاك المباشر و المعبأ صبا. 


(الثوم)ء : ع11ة0© الاسم العلمي 5010111 41711/11 العائلة 
الثومية عهءعع1112/ 
دلائل اكتمال النمو 5عع1201 7/134111157 

يمكن حصاد الثوم في مراحل تطور نمو مختلفه وذلك على حسب طلب 
الأسواق الفحة ليا ولكن مكل القرع يكم خصاده عن اكقمال :نفو الانضنان 
بشكل جيد. ويتم الحصاد عند تهدل العرش و جفافه التام. وقد تقلع قبل تمام 
نضجها في بداية الموسم لارتفاع اسعارهاء وتوجه الى الاستهلاك المباشر 
لارتفاع نسبة الرطوبة فيها وعدم امكانية تخزينها. ويترك الثوم الى حين 
الحم قل للحتي مسن الاتتنوون نلعا الما قنة هيبي | لادان روي لحك 
عند تصلب قشرة الفصوص وعلاماتها اصفرار الاوراق وجفافها وتهدل 


3 
النبات ويتم الحصاد بظهور بحدود 901٠١‏ من هذه الدلائل على النبات في 
الحقل والحصاد المبكر يقلل من النوعية ومدة التخزين. 


دلائل الجوده وعع12011 600113117 

ان ابصال الثوم عالية الجوده تكون نظيفه بيضاء (او اي الوان اخرى 
كتنب السنت) مغ اخزاء العلا التجفيفي يظريكه حيدو رحفات الرقية و 
القشره الخارجيه ) كما يجب ان تكون الفصوص متماسكه عند ملامستها. وان 
تكون الفصوص من الرؤس مكتمله التكوين ذات محتوى عالي من المواد 
الجافه و المواد الصلبه الذائبه (اكثر من 9,05 في الحالتين ) . 
و تشمل درجات الجوده درجه 70.1 175 و اخرى بدون درجة جوده 
5110 و يعتمد ذلك اساسا على المظهر و خلوها من العيوب . و 
اقل قطر للرأس و المقبول في التسويق الطازج هو حوالي ؛سم . 
العلاج التجفيفي : 

يقر العاقع التكديش مطل لقره الداكقم جه القند 11لا وورحيعها في 

مكان مظلل فيه تهوية جيدة بعيد عن اشعة الشمس المباشرة لمدة اسبوعين كما 
يمكن اجراء العلاج التجفيفي على الارض بحيث تكون جافة ويغطى بالنباتات 
لحماية الرؤس من اشعة الشمس المباشرة» خلال فترة التجفيف يفقد الثوم 
حوالي ثلث وزنهاء ثم تستبعد الابصال المصابة والغير مناسبة وتعبأ في اكياس 
او تربط الرؤس في حزم وتترك في مكان نظيف جاف جيد التهوية لمدة اسبوع 
ثم يجرى عليها عمليات الفرز والتعبئة والتسويق بالعرش او بدون عروش 
حيث تقطع على مسافة "سم اعلى من الراس حسب الرغبة والطلب وتقطع 
الجذور على مسافة سنتمتر واحد. 


كلا 
وتجرى بعض العمليات على الثوم بعد العلاج التجفيفي منها الفرز فتستبعد 
الرؤس المجروحة والمصابة بالامراض او الحشرات او غير الناضجة 
والمنزوعة القشرة ثم تجري عليها عمليات التدريج ويصنف الثوم الى " رتب 
: أ-التي لاتزيد نسبة العيوب فيها عن .9٠١‏ ب-التي تزيد فيه نسبة العيوب 
مو نا وسفن لزه أوق قد الك نكسل شية العيري قبي + ده 00 
كما تدرج فصوص الثوم تجاريا حسب الحجم : أ- كبير يزيد قطر الراس عن 
5سم. ب-متوسط قطر الراس 5.:5-54:5سم. ج- صغيرقطر الراس 7555 


سم 


الحراره المثلى لخزن الروؤوس 1ع101اع1م610] 11117لتام © 
تاشخ انسيوق وانقز اوداك الحتى وحدي احفر تتفل 
الرؤس في طور الراحة وتفقد القدرة على الانبات» ويمكن خزن محصول 
الثوم في مخازن عادية جيدة التهوية من الاسفل الى الاعلى وان تكون المخازن 
جافة "5 شهور وقد تصل الى 8 شهور وان تخزن بحيث تسمح للتهوية 
الجيدة خلال كل الرؤس بوجود فراغات بين العبوات مع جفاف المخزن وان 
لايتجاوز ارتفاع العبوات متر ونصف. 
درجة الحرارة المثلى لخزن روؤس الثوم ١-‏ الى صفر * م و يحدد 
الصنف مدى و قابليته للتخزين و ان الظروف الموصى بها للتخزين تعتمد 
على فترة التخزين المتوقعه . ويمكن حفظ الثوم في ظروف جيده حتى 7-١‏ 
شهر في درجه الحراره العاديه 50-7١(‏ 0م) مع رطوبه نسبيه منخفضه اقل 
من 90726 . الا انه و تحت هذه الضروف فأن الابصال سوف تصبح في وقت 
ما طريه اسفنجيه و مكرمشه و ذلك بسبب فقد الماء. و في ما يتعلق بالتخزين 


/الاع 


لفتره طويله فأنه من الافضل ان يتم التخزين على درجة حراره ١-‏ الى صفر 
" م مع رطوبه نسبيه منخفضه .)٠1١-720١90(‏ كما إنه من الظروري وجود 
تقليب مع تيار الهواء لمنع تراكم اي رطوبه و تحت هذه الضروف يمكن 
تخزين الثوم لفتره اكثر من 1 اشهر. و سيصل الثوم في وقت ما الى فقد 
السكون و يدل على ذلك بدايه التزريع داخل الفصوص و تحدث هذه الحاله 
بسرعه في حالة التخزين على درجات حراره متوسطه من 8-5١”م‏ . الرؤس 
المعدة لاستخدامها كتقاوي تخزن علسى درجة حرارة 5-١٠م.‏ وا نظرا لأن 
رائحه الثوم تنتقل بسهوله الى المنتجات الاخرى فيجب تخزينه منفردا .و 
يلاحظ ان زيادة الرطوبه في المخزن تؤدي الى سرعه نمو الاعفان و 
التجذير.ويمكن ان تكون الاعفان مشكله اذا تم تخزين الثوم بدون علاج تجفيفي 
جيد قبل التخزين. وقد يفقد الثوم 95٠-72‏ من وزنه في الشهر الاول ويصل 
الفقد اللى0/641 :يغ تكمينة شو مق القلم (السيد 0 


معدلات التنفس 106511261017 01 122]65 في رؤس الثوم موضحة في 
الجدول .5١‏ 


هنر لان مول الشدو زوين الاين 


معدل سرعة درجة الحرارة 0م 
التنفم صفر 5 ١5 ١‏ 36 
مل و000')/كجم.ساعة 


رؤوس كاملة 1-7 ١”:‏ م١‏ /ا-ه ١‏ /ا- ١7”‏ 


فصوص طازجة 


2 


مفشرة 


لت 


ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضرب معدل سرعة التنفس مل 2و00) / كجم . 
ساعة 55٠‏ للحصول على عدد الوحداة الحرارية البرطانية 8217 / طن / 
يوم . او يضرب < ١١١‏ للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى /طن متري 
/ يوم. 
معدلات انتاج الاثيلين 2200101100 عمعاتتطاظ 01 5م131 

ينتج الثوم كمية منخفضة من الاثيلين اقل من ٠,١‏ ميكرو ليتر 
/كجم*ساعة. الاستجابات للاثيلين 1155:1626 10 165002565 الثوم غير 
حساس للتعرض للاثيلين . 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل: 
(خن)) د5عاعطم05 متخ 20210110 م1 وعكمممودع ]1 
ان الجو الذي يحتوي غلئ ثنائي اوكسيد الكاربون عالي )5-١590(‏ 
يفيد في تأخيرعملية التزريع وتطور الاعفان خلال فترة على درجة حرارة 
صفر-5 "م . كما ان الاوكسجين المنخفظ (590, ٠‏ ) لم يؤدي الى تأخير التزريع 
في الثوم صنف "كاليفورنيا المتأخر" 266,]آ 0211401012 عند تخزينه لفترة 
1شهور على درجة صفر” مئوي كما ان الجو الذي به 9,0١5‏ ثنائي اوكسيد 
الكاربون قد يؤدي الى تلوين اصفر شفاف في بعض الفصوص بعد تخزينها 


لفترة حوالى 1 شهور . 


ا 


الاضرار الفسيولوجية 101501015 215/51010512231 
التفريغ: 
ظاهرة تحدث في فصوص الثوم نتيجة التخزين غير المناسب كالحرارة 

المرتفعة والجفاف العالي تؤدي الى فقد نسبة عالية من رطوبة الرؤس فتنكمش 
الاأوراق وتجف داخل الاوراق الخارجية الجافة وترتفع معدلات التنفئس الت 
تستهلك معظم الكاربوهيدرات. 
اضرار التجميد '115ازم1] 1166210 : 
نظرا لارتفاع المواد الصلبة في الثوم فأنه يتجمد على درجة حرارة اقل من - 
م 
التدهور الشمعي 612120101 771737:07: 

وهو ضرر فسيولوجي ويؤثر على الثوم في المراحل المتأخرة من النمو 
وعادة يرتبط ذلك بفترات ارتفاع درجة الحرارة قرب موعد الحصاد. 
والمظاهر المبكرة لهذا الضرر هي ظهور مناطق صغيرة صفراء خفيفة في 
لحم الفص والتي يصبح لونها داكنا الى اصفر او عنبري بمرور الوقت وفي 
النهاية يصبح الفص شفافا ولزجاً وشمعيا ولاتتاثر عادة القشرة الخارجية 
الحافة الفصووصري ورغزادة ناريعذت هذا التشعوى :الشسفي فى :لذو [قنات لمكن ين 
أو أقناء اندو لعن دادو ماجدوة فى المؤوحة إن الحاطن سيقو التذزين 
وسوء التهوية اثناء التخزين قد تؤدي ايضا الى حدوث التدهور الشمعي . 


الاضرار الباثولوجية 101501615 21ء23]501021 
اعفان البنسيليوم 1015 نات التعصمعء (1771ع/01511151© 111111111ع1رهم) 


وبعض الانواع الاخرى من الاعفان تعتبر مشاكل شائعة في الثوم اثناء 


75 
التخزين .وتظهر على الابصال المصابة دلائل خارجية بسيطة الى ان تتقدم 
حالة الاصابة ويلاحظ ان الابصال المصابة تكون خفيفة الوزن والفصوص 
الفردية طرية واسفنجية وجافة . وفي المرحلة المتقدمة تنهار الفمصوص الى 
كتلة مسحوقية (بودرة) خضراء او رمادية اللون. ويذكر ان الرطوبة 
المنخفضة اثناء التخزين تقلل من تطور الاعفان وهناك مشاكل مرضية اخرى 
تصيب الثوم لاكنها اقل شيوعا وتشمل مرض الفيوزايوم 1/501711/111/) 
101 52531 1153131112 (عومع» 7071:771د:رتزه والتي تصيب قاعدة البصلة 
التي تسبب فرط الفصوص وكذلك مرض العفن الجاف ]10 /ق01 والذي يسببه 

173 :1]1ب ,مم والاعفان البكتيرية 1261612121+ ]20 الناتجة عن 


,5/20 612111111111 أو . 522 1771017110 . 


اعتبارات خاصة 20051061201005 5060121 

للتحكم في عملية التزريع والاطالة الفترة التخزينية للثوم قد يعامل الثوم 
قبل الحصاد بمثبطات التزريع 101116015 غ2011م5 مثل مادة الماليك 
هيدرازيد 12901127106 7221610 او يتم تشعيعة بعد الحصاد . و عادة تتعوض 
الفسيتوسن الفارضية فى ,زاانن"الثوم الى (الاشترران الميكائكية اتناء: الحضتاد. 
يسوء لون هذه المناطق المتضررة وتصاب بالامراض أثناء التخزين و لذلك 
يتم حصاد الثوم يدويا للحصول على ثوم ذى جودة عالية للتسويق الطازج . 
ان العلاخ التحفيفى فى :الوح هو الاي يوادي الى قاف الأوراق الخارحية 
(القشرة) و عنق رأس الثوم . و تتطلب عملية العلاج التجفيفي الجيد حرارة 
عالية ورطوبة منخفضة وسرايان جيد للهواء . في الظروف المناخية المناسبة 
فين كالقوكها نرقم ناذه الواذع التحفيدي 'للتزي في اللكدلو بو القاد المحفيطي 


لحك 


مطلوب للحصول على اطول فترة تخزين و اقل اصابات مرضية . ترجع 
نكهة الثوم الى تكوين مركبات الكبريت العضوية المادة الاساسية عديمة 
الرائحة م1111[ بواسطة انزيم 41110256 الى 211110 و مركبات نكهة أخرى 
ويحدث ذلك بمعدل منخفض الا اذا تم تهشم أو قطع (اضرار الميكانكية) 
الفصوص . وينخفظ محتوى 611110 اثناء تخزين رؤوس الثوم و لكن تأثير 
الوقت ودرجة الحرارة وتركيز الجو المحيط لم يتم حتى ألان توثيقها بطريقة 


جيده. 


القرع العسلي. : 

القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي وداخلي 
وانقةاوومطتع القن تيل الك نمع النخوو اعفار كنار اعون قر ك1 
لان :اجزاء الزهزة تمل فى «تكوين الثمرة مكل قواعد الاؤراق الكاسية و 
التويجية وقواعد المتوك والانبوب الزهري المحيط بالمبيض » تحتوي زهرة 
القزعياط. غلن :20807 كوزانل:وثواتفار التمزاء الزهوية مكل «قواتغه الاحرتاء 
الزهرية والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك في تكوين الثمرة ويتكون 
عدد كبير من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون جزء من الثمرة 
الذي يؤكل. 


دلائل اكتمال النمو وع 100110 1131111119 

تحول العنق الى الشكل الفليني مع التغير الواضح في لون قشرة 
الثمار(على سبيل المثال تحول اللون من الاخضر الزاهي الى الاخضر 
المطفي في صنف 1260-0113 )هما الدليلان الرأيسيان لتحديد الصلاحيه 


كه 
للقطف و اكتمال النمو و يلاحظ ان الثمار قبل اكتمال نموها ذات عنق لحمي 
بينما الثمار في مرحلة اكتمال التكوين سيكون بها بعض التحول في العنق الى 
الشكل الفليني بينما الثمار التي اكتمل نموها نجد بها العنق و قد تحول تماما 
الى المظهر الفليني كما يجب ان يكون اللون الداخلي كثيف و ممثل للصنف 
حيث ان الكاروتينات الصفراء او البرتقاليه يزداد زياده طفيفه بعد الحصاد و 
اثناء تخزينها ولذلك فأن مرحلة اكتمال النمو و الصلاحية للقطف هي المحدد 
الاساسي للون الداخلي و يلاحظ ان الثمار غير مكتمله التكوين تكون ذات 
مواصفات اكلية غير جيده حيث تحتوي على كاربوهيدرات مخزنه اقل كما 
ان الثمار غير مكتملة التكوين تكون اكثر عرضه للتدهور و فقد الوزن خلال 
فترة التخزين بالمقارنه بالثمار مكتملة التكوين. 


دلائل الجوده 5عع1201 01121163) 

ان ثمار القرع العسلي و القرع الشتوي لابد ان تكون كامله الحجم و 
منتظمة التكوين مع وجود العنق ملتصقا بها و ان تكون قد وصلت الى مرحلة 
الصلاحيه للقطف مع تكوين جيد لقشرة الثمار مطابقه للصنف مع ملاحظة ان 
طراطلع اتموردي لذ كانه تشمل :واه اللررى لذ لكتر و الذدن رسع الى اوقادة 
محتوى الثمار من صبغة الكاروتين مع ارتفاع الوزن الجاف السكر و النشأ . 


درجة الحرارة المثلى 1جاع1271©) 3انالستام © 

درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار القرع بحدود ١5-١5‏ 5م ان ثمار 
الأوّع ادلي نوا القردج سوس يكتنانفه كد |الذكر از القبوين عند قكن نكي نعلي 
درجة حراره اقل من ٠١‏ ”م ويمكن ان تمتد فترة حياتها بعد الحصاد ما بين 


ارده 
--5 اشهر حسب الصنف و ذلك على درجة حراره 5--ه١15م‏ و تشير 
الابحاث الحديثه في جامعة ولاية اوريجون .1[210] 56266 0168012 الى ان 
هناك / اصناف جديده من القرع الشتوي عند تخزينها على درجة حرارة -٠١‏ 
خزنها لمدة 9» 7٠١ ١5‏ اسبوعاء اما بالنسه للقرع ذات الجلد الاخضر فأن 
التخزين 6 درجه حراره ١١‏ مم قد يؤدي الى ازاله اللون الاخضر 
8 مع تلون اصفر غير مرغوب مع فقد في القوام و لذلك فأن 
اريخ دو لحل :المعو يلك زوفن ظلى نري 1 اتن انها اختفاء 
اللون الاخضر بالرغم من احتمال حدوث بعض اضرار التبريد على هذه 
الدرجات المنخفضه . كما ان درجات الحراره اعلى من 5 م سيؤدي الى 
زيادة كبيره في فقد الوزن و اللون و سوء الجوده الاكليه. 


الرطوبه النسبيه المثلى 0167 تباط 1212015 لاتالستام) 

مدى الرطوبة النسبية المناسبة عند خزن ثمار القرع من 7١-5٠‏ 9 
مع اعتبار 9,0٠١‏ الحد المتوسط الامثل للرطوبه النسبيه مع وجود تهوية جيده 
كشرط للتخزين الامثل حيث ان الرطوبه الاعلى تؤدي الى زيادة فرص 
الاصابه بالاعفان و بالرغم من الرطوبه على مستوى 7١-5٠‏ 9 ستقلل من 
فرص الاصابه بالمرض اثناء التخزين الا انها تزيد من الفقد في الوزن فعلى 
سبيل المثال نجد ان ثمار الصنف 2/813)0():11/483؟1 مكتملة التكوين تفقد الوزن 
بمعدل ١115-١‏ 90 من وزنها الطازج في اسبوع على درجة حراره ١١:5‏ » 
كم 


2 


معدلات التنفس 19251120358 01 12205 

متعةا) مزع لشن انان القرع كنيد م65 ا كغير بيتاغة كين 
تونهة تخرازية 44:5 لهننات كمية الخواره الكيوية النائفة أضوت شعل 
التنفس مل 02ح /كغم . ساعه ا 54٠‏ - عدد وحدات الحراره البريطانيه 
/طن/يوم . او اذا ضرب معدل التنفس في ١١١7‏ نحصل على كيلو كلري /طن 
متري/ يوم . 
معدلا ت انتاج الاثلين 1011)ء10066م عداء1قطاء 01 1202 

انتاج الاثلين اقل من ٠.5‏ ميكرولتر/كجم . ساعه على درجه حراره ٠١‏ 
“م و في حاله تعرض الثمار لاضرار التبريد فان معدل انتاج الاثيلين يزداد 
الى "5 مرات اعلى . الاستجابات للاثيلين عمع351طاء 0) ©025م1865 ان 
قعرضن ثمان'القرع ذات:الخلد الآخضبر: للأشيليق. سيؤدئ: الى ازالة اللون 
الاخضر كما ان الاثيلين يمكن ان يؤدي الى انفصال العنق و خاصه مع الثمار 
الأقل مر حيت:اكتمال'التكوين :ند القظف.. 


الاستجابات للجو الهوائي المتحكم فيه حر 10 19650012565 

بالنسبه لثمار القرع ذات الجلد الاخضر فأن استخدام جو به 9/1 م60 
يؤدي الى تقليل فقد اللون الاخضر. اما بالنسبه للثمار الصفراء فأن الجو الذي 
به 5- 97٠١‏ 002) لا يعتبر مفيد لها . كما يلاحظ ان فقد الاوكسجين لا يؤدي 
الى اي فائده . 


م 


الاضرار الفيسيولوجيه 10150106175 1221ع215:51010 
اضرار التبريد '15نازمآ عمتلاتطهء : 

تحدث اضرار التبريد عند تخزين القرع على درجه حراره اقل من 
11:5-5١(‏ م) و تشمل اعراض اضرار التبريد وجود نقر غائره على سطح 
الثمار مع تزايد تعرضها للتدهور المرضي عند نقلها من هذه الدرجة الى 
درجة حرارة التسويق مع ملاحظه ان تخزين الثمار لمده شهر واحد على 
تيده ها فاكاقي 'الأهذاك اعتوان القدرية ومظاهرها كسا التهزين هلك ١.‏ 
5م لعدة اشهر قد يؤدي حدوث بعض اضرار التبريد و يتوقف ذلك على 
الصنف . 
اضرار التجميد 11119 7662711 : يمكن ان تحدث على درجه حراره اقل 


من -لو١‏ م, 


الاضرار الباثولوجيه 10150101175 23501021221 
هناك عده فطريات مرتبطه بتدهور ثمار القرع اثناء التخزين و منها 

©1105 ,297111111 ,11153111112( 0011»]001111112 ) وندوة 
الساق الصمغيه ]1ع611 22عء]5 1707رتناك او ما يعرف بالعفن الاسود 
(2616113م05ع:125 ) كما ان فطر الالترناريا 2166102112 ينمو على ثمار 
القرع الشتوي المصابه بأضرار التبريد. بالنسبه للثمار التي تم جمعها في 
مرحلة متقدمة لاكتمال النمو ( اي قطفت بعد اسبوعين من الموعد الامثل 
للقطف) فانها تكون اكثر عرضة للتدهور المرضي اثناء التخزين. 


املك 


اعتبارات اخرى 2025106121005 5066121 
العلاج التجفيفي : 1111© 

ف كر القمان 1 كبكاة كير مساك لدم كفده عق الحهماقدى ذلك 
فان اجراء العلاج التجفيفي في الحقل مع حمايه الثمار من الشمس المباشره و 
ذلك عن طريق تغطيتها باوراق النبات قبل تداولها او تعبأتها في العبوات 
اللكلياة الكتووة :16 إن اللاقطلووااك فاق لفدوينا عد سر لبدالهة جلك ا لتسان 
كما ان فوحاط الندو] :8 الموسئئنيها فى التخرين ساعد هلان العلاج الفحقيفي 


و تفسية الثمار . 


الكوسة: 5012512 “5111111111 


الاسم العلمي 7020 11111:711) 


دلائل الصلاحية للحصاد 1001105 17/136111 

الثمرة تشبه العنبة :86115 10161101 وتشمل طرازين اما الزوكيني 
تلان انسلو اند لشن وس تمزه كل طون القدره«الذ رقو وكين 3 اد يا 
سم وقطرها 5- 5,/اسم والطراز الاخر يسمى 7/12311017 1765612616 تشبه 
طراز الزوكيني الا انها تستدق عند طرف عنق الثمرة واقصر من الاولى ويتم 
حصاد الثمار بعد حوالي -5٠‏ 55 يوم من زراعة البذوراو 5٠‏ يوم من زراعة 
الشتلات» وتحصد الثمار للتسويق المحلي عندما تكون الثمار صغيرة الى 
متوسطة ومازال تويج الزهرة متصل بها (السيدء .)3٠١1‏ يتم استهلاك 
الكوسة الصيفي (القشرة الطرية) في مراحل فسيولوجية عديدة ولاكنها 
توصف عامة بأنها غير مكتملة التكوين» فأن مرحلة الصلاحية للحصاد 


ام 


والمحسوبة بعدد الايام من التزهير حتى الحصاد هي ٠١-55‏ يوما بالنسبة 
للكوسة ,6م57 0312 9117م ,لمتطععناج ,ممللوء5 باععماممع, 96110 
كاء26 غطاع531 وتصل الى 5" يوم او اكثر للعديد من 1102186016 
65ممثل 10132 وقد يتم جمع الثمار في مرحلة مبكرة جدا من النمو 
وبالحجم المطلوب وذلك قبل كبر حجم البذرة وتصلبها ويعتبر الجلد الرقيق 
مع اللمعان الخارجي من دلائل عدم اكتمال النمو ويلاحظ ان الثمرة كلها 
صالحة للاكل بدون طهي او بعد الطهي بدون ازالة البذور او محتويات الفجوة 
التي بها البذور حيث ان الثمار صغيرة العمر تكون غضة وتميل الى الطعم 
السكري الخفيف. تخزن الثمار على درجة حرارة ٠١-1‏ م ورطوبة نسبية 
-015, لمدة ٠١-٠‏ ايام والتخزين على درجة حرارة اعلى من ١٠م‏ يسبب 
تغيير في لون وطعم الثمارء والتخزين على اقل من 5م يسبب ظهور اضرار 
البرودة لاصخ عستللت0. 


دلائل الجودة 5عع1001 0112117© 

نفد الخونه كلى. انتفلاف السكن: روط ذاكة القفوة. واللفم: الداكلن 
والفسناكنة#الطادة القد» لتطان الكشروع و كتمان و فا كن كان الفطلد طرفت 
الساق) . حيث ان تجانس الشكل من عوامل الجودة المهمة ويجب ان تكون 
الداق عار قن كد لحف لط دوق كين لقنا نتن زو الالتراء 
العكقام تحاقون اللسوقق لكك له الميك كتين لقره جر" يكل لكك كسمن 
عوامل الجودة 72065ع 1715 ولكن هناك تحديد للحد الادنى والاقصى كقطر 
او طول او كليهما . كما يضاف الى عوامل الجودة خلو الثمار من عيوب النمو 
الى لكا وله راتتودف القلوورة نت المرروي بح الكفسافت الاشتردان. الداتففة بهن 


اليه 


الاحتكاكات - التنقر) وكذلك خلوها من التدهور والامراض وعدم وجود لون 
اصفر خاصة في الاصناف ذات اللون الاخضر الداكن 20.1 172065 175 


., 10.2 


درجة الحرارة المثلى 116ااع1م2اء] م0 لخزن ثمار القرع. 

درجة حرارة الخزن المثلى لخزن القرع © -١٠5م‏ + رطوبة نسبية 
65 وعادة لا تخزن الكوسة الصيفية اطول من ٠١‏ ايام ويلاحظ ان 
51 200011 وقد تم تخزينها على 5م لمدة تصل الى اسبوعين مع 
ملاحظة ان التخزين على درجة حرارة اقل من 55م لمدة اطول من 5-7 ايام 
سيؤدي الى اضرار التبريد ويعقب ذلك تدهور في الجودة الشكلية والجودة 
الحسية مع تنقر السطح وسوء التلوين البني ويلاحظ ان زيادة فترة التخزين 
عن اسبوعين يؤدي الى الذبول والكرمشة والاصفرار وانتشار الامراض 
خاسدة تفن كد الشنان الت ترك تسن |43 التشودق :لكاي عل حمستو قن ادر 


ضرر التبريد لتتنازمآ ع متلاتط) : 

ثمار الكوسة الصيفية حساسة جداً لاضرار التبريد على درجة حرارة 
اقل من دم اذا تعرضت لها لمدة يوم او يومين وتختلف الاصناف في ذلك 
(انظر جدول )١5١‏ وعادة يترتب على اضرار التبريد ظهور تبقع ونقر مائية 
المظهر وسوء تلوين وزيادة سرعة التدهور مع ملاحظة ان ضرر التبريد 
ضرر تراكمي وقد يبدأ في الحقل . 
معدلات التنفس 11201002م10©5 01 103665 يوضح الجدول 5١‏ معدلات 


تنفس الثمار حسب درجات الحرارة. 


جدول .5"١‏ معدل تنفس ثمار القرع. 


درجة الحرارة م ٠‏ زع ١‏ 0 ه؟ 
ك7 /ا- ١٠١‏ /ا١1-_م١ا‏ 1 م 
مل و0/كجم.ساعة 


كمية الحرارة الناتجة 
١6187٠ 3 53562٠ 53162٠‏ أاعلمرةما 


وحدات حرارية 

0 الف ١1.‏ 
برطانية / طن / يوم 
كيلوكالوزى؛ / الت ١‏ ا م 5.754 545١5‏ |5155 
مر و 6م 07 |95ؤ١ذا‏ أءووؤه (5دره 


لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار» اضرب معدل التنفئس 
ملج(00) /كجم.ساعة < 22 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. 
وال مراف ملم التعطرو ج083 تدم نه جلت كلاو كال ر زوق رن ساردم انيه 


معدلات انتاج الاثيلين 510011203011 1051626 01 122025 

فلات انقاع الاثليق في الثمان من ند سيكووليان ا كجوى بيباعة 
على درجة حرارة ١٠م‏ . الاستجابات للاثيلين عمعاتإطاط 0 وء25مموعظ] 
ان عافن الكريزة كرفي يقليل الى نويعل السب من لات ليث 
الخارجي . وان تعرضها الى تركيزات منخفضة من الاثيلين يزيد من سرعة 


اصفرارها اذا تعرضت لها اثناء التوزيع او التخزين لمدة قصيرة . 


للف 


الاستجابات للجو الهوائي المعدل خ.') 0] 1165701565 

ان استخدام الج و الهوائئ المعدل اثناء الكخزين او الشحق :يودي الى فائدة 
محلو ون الرند فك بقار كزدة قناز الكويية إن الخد اد محوقة | دكمكية 
منخفض (3-590) يعطل عملية الاصفرار في الاصناف ذات اللون اللاخضر 
الذاكق ويشطق التذهون لقذة ايلم وستهمل قمار الكريسة ازوتقا ع 6ت الى :اقل 
او ما يساوي 990٠١‏ ولكن لايؤدي ذلك الى مد فترة التخزين بشكل واضح كما 
ان استخدام و00) بتركيز في حدود 9705 قد يؤدي الى تقليل اضرار التبريد. 


الاضرار الفسيولوجية 101501015 215/5101051221 

اضرار التبريد . 
اضرار التجميد : تبدأ اضرار التجميد على درجة -5, ٠م‏ وتشمل اعراضة 
تكون مناطق مائية مسلوقة على الاصناف طرية الجلد او تحول لون هذه 
المناطق الى اللون البني والمظهر الجلاتيني بمرور الوقت . 


الاضرر الطبيعية :«"زدازد1 121751221 

يجب ان يتم الحصاد عن طريق قطع الثمار من النبات الام وليس عن 
طريق الشد او الثني مع ملاحظة ان سوء قطع عنق الثمرة من النبات يؤدي 
الى اسراع الاصابة المرضية والتدهور . 
اضرار الكدمات والتسلخات والانضغاط 2120 05 آناء5 , ع للاكتتلاط 


11137 01016551011 وكلها اضرار ناتجة عن اهمال عمليات الجمع . 


4.5١ 

الجفاف فقد الماء 0615:01:3]101 ان فقد الماء مشكلة سائدة في الكوسة الصيفية 
ويلاحظ ان بمجرد جمع الثمار تبدأ عمليات فقد الصلابة والكرمشة الا اذا تم 
كويد شار النالدريحة الاقاب يه شاذل فار» مقط الرو مك لتر سور 
الاضرار الباثولوجيه 1015010115 23650101221 

ان الامراض من المصادر الهامة للفاقد بعد الحصاد وخاصة اذا تواكبت 
مع الاضرار الميكانيكية واضرار التبريد وهناك قائمة كبيرة من الامراض 
التي تصيب هذه الثمار وتسبب الفاقد بعد الحصاد وذلك اثناء النقل او التخزين 
او على مستوى المستهلك ومن هذه المسببات المرضية . 
ث (205ع2قطغطة) .مم5 طتتتطعتاع[1[مه , عنأومتعالة 2112ماع1م 
كلدع1 016025 11112طالام ,و5 1122زهم12005ء ,1015 17121عاعةط 
. 10 )501 115م170ط1 ,)10 عاعواط 112عد:0109 وكل هذه اضرار شائعة 
في الكوسة الصيفية . 
اعتبارات خاصة 20051061201005 5060121 

عادة ما يتم معاملة هذه الثمار بالشموع او الزيوت المسموح بها وذلك 
بهدف تقليل فقد الماء وتقليل تأثير الاحتكاكات مع تحسين المظهر . 
وتشمل مجموعة [ع50112 5111111161 : , 2235/16 , ع1اء2ك , متطععناج 
]23 , 1173ع2ك , عآاعع 0001 , عاععصاطاع 521 1101ع97 , طامه110ه50 
22231101 , ع1اع20607 , طهم 
ويعتبر ال11طعع20 اكثرها حساسية لاضرار التبريد . وهناك طرز يمكن ان 
تحتفظ بوجودها لمدة ١5-٠١‏ يوما اذا خزنت على درجة حرارة ",لام مع 
رطوبة 9,015 . 


د 


ع 5 متوسط عالي 

مه اناطع , 10م11ن/لا 

و 1151655 , 51106156 و 5622101 , 02/161855 
م10لوه5 01161 , 

, مع01) أء ومتطوتةاد ,ب 116اء , 6/7/704؟<7طط 
و 1117219 , 12123550 

و 153أ2عع , 1110م و أع2202 , 100 معل10مع 
و 9]]01م , أوعع2ع8 

, 50595044 , همتماعع و 511211151 , عل1م 1م511 
اع26<ه , ع115ماعامء 

أعدع , معل1ع , 6295055 121111 , 1011126 75-5 
و 60111256101 

. 275-11, 111 متكمل معل1مع 
ات 31 


هذه الثمار تم حصادها في تموز ١1/‏ من تجربة اصناف في محطة بحوث 
ذا 0316م مذ تعامءه طععووءوعء1 مه /إاعمعوع] بالتعاون بين 


مستشاري الارشاد التعاوني 112221501011221 320 11260627 1أع1اتقل1 
وتم تخزينها على دم لمدة ٠١‏ ايام. 


9 
البطاطا 
معلومات عامة: 
ان البطاطا (2262685 10011062) من محاصيل المناطق الدافئة ويطلق 
على الطرز الرطبة ذات اللحم الحلو لفظ 5,ج:9 ولايجب ان يختلط علينا هذا 
الاسم مع اليام الاصلية .م5 010900162 وفي البطاطا فأن الاصناف ذات 
اللحم البرتقالي جدا تحتوي على مستويات اعلى من الكاروتينات عن تلك 
الاصناف ذات التلوين البرتقالي الاقل . وتعتمد النكهة في البطاطا بشكل 
اساسي على تركيز النشا والسكر وتتأثر هذه المكونات بالصنف وظروف 
دلائل الصلاحية للحصاد 5عع1001 71/130117 
يتم حصاد البطاطا عندما تصل الجذور الى الحجم المطلوب. والممارسة 
العامة هي وقف الري قبل موعد الحصاد بفترة ١‏ -" اسابيع حتى يبداء العرش 
في الجفاف قبل ازالته وقبل حصاد جذور البطاطا . 


دلائل الجودة وعع1001 0112117© 

فبخقوىالنطاطا ليده يحنت اق نتكرن ناضة اتماتكة القراء متهافبية الشكل 

والحجم وخالية من الاضرار الميكانيكية ولون الجلد متجانس ومطابق للصنف 

. وهناك اربع درجات جودة امريكية للبطاطا ,1. 710 2اءدظ 105آ 
2 ., 001111610131 .11.5, 5.210.1.] وتعتمد الدرجات على 

خلو الدرنات من العيوب (بقايا تربة - نموات جذرية - كدمات - تشققات نمو 

- تدهور مرضي - حشرات وامراض) كما تعتمد على الحجم والوزن كفئات 


جودة . 


5: 


درجة الحرارة المثلى ع1ماع1م121ع] 0نالمطتام© 
الظروف الموصى بها في التخزين التجاري هي ان تحفظ جذور 

البطاطا باردة وجافة . ان جذور البطاطا حساسة للتبريد ويجب ان يتم تخزينها 
بين 7,5١-15١م‏ مع رطوبة نسبية عالية (اعلى من )9/01١‏ . ويمكن ان نتوقع 
الحصول على فترة تخزين من ٠١-1‏ شهور تحت هذه الظروف على الرغم 
من ان التزريع قد يبدأ بعد 5 شهور من التخزين ويتوقف ذلك على الاصناف 
. ان درجات الحرارة اعلى من 5١م‏ يؤدي الى سرعة التزريع وفقد الوزن. 
العناية بتداول البطاطا اثناء الحصاد سوف تقلل من الاضرار الميكانيكية 
بقشرة الجذور وتقلل من التدهور المرضي خلال فترة التخزين. لا يتم غسيل 
البطاطا قبل تخزينها في عبوات التخزين الكبيرة 5[ط او الصغيرة 5ع)170ح 
ولكن الغسيل يتم بعد التخزين ويتم الاختيار والتعبئة للتسويق . وعادة يتم 
التخزين التجاري للبطاطا في مخازن يتم تبريدها بالتبخير ويدعمها تبريد 
ميكانيكي يستخدم في اخر فترة التخزين حيث ترتفع حرارة الجو. 
الرطوبة النسبية المثلى 0101ن1آ 121211976 آنا لطتام © 

تحتاج البطاطا الى رطوبة عالية اكثر من 979015 بالنسبة للتخزين لفترات 
طويلة و١٠10-7‏ 0 في حالة التخزين لفترة قصيرة من اجل التسويق. 
معدلات التنفس 12251120101 01 122625 

جدول "". تاثير درجات الحرارة في معدل تنفس البطاطا الحلوة. 


تريكة سواه اا ا ل 
دن التنفدى هل ,1 © قح نتافة 
لاطا كول خرمعالية 

1 ١ ١ 
١ 0-1 1 
0 1 9 
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الحمناك: كنوه اللكوان 5 لذااتاةة طاو سول لتقي ارقا اكه ع 
ح عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم . اواذا ضرب معدل التنفس 
٠١١‏ نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم . 
معدلات انتاج الاثيلين والاستجابة له 220011101 ممع[ وطا8 01 5عغ1]:3 
عمع1لآطا8 0غ وع205ه0م1:65 320 ان جذور البطاطا تنتج كمية منخفضة 
جدا من الاثيلين (حوالى١, ٠‏ ميكورليتر/ كجم . ساعة) الا ان كميات اكبر من 
ذلك يتم انتاجها في حالة حدوث اضرار التبريد والتدهور المرضي . التعرض 
للاثيلين ١-٠١(‏ جزء في المليون ) يزيد من معدلات التنفس وتمثيل الفينولات 
ويؤثر سلبا على النكهة واللون في البطاطا بعد الطهي . 


الاستجابة للجو الهوائي المعدل .') 10 1965001565 
لا يوجد تطبيق تجاري لاستخدام التخزين في جو هوائي المعدل بالنسبة 
للبطاطا ويلاحظ ان معدل تنفس البطاطا ينخفض عند تقليل تركيز الاوكسجين 
من 9205-7١‏ . كما ان الاوكسجين اقل من 9797 قد يزيد من معدلات التنفس 
بسبب عمليات التخمير في التمثيل الغذائي . ومن غير المعروف طبيعة 
استجابة جذور البطاطا للمستويات المرتفعة من و00 . 


الاضرار الفسيولوجية 10150106175 215/51010212231 
ضرر التبريد لتتنازمآ عمناانط©) : 

جذور البطاطا حساسة لاضرار التبريد على درجات 5,5١م‏ او اقل 
وتشمل مظاهر اضرار التبريد حدوث التدهور المرضي بالفطريات والتلوين 


4.5 
التي الذاكل وذنول جذون النطاطا .وق علبي حذون النطاظا الف تمركت 
لاضرار التبريد قد يتكون بها مايعرف بالقب الصلب 12100016 ويصبح 
لون الانسجة داكنا بدرجة واضحة عنه في حالة الجذور التي لم تتعرض 


لاضرار التبريد . 


1 3 
|''“؟ ||||| . 
!| . |||||||االنة 000 
اراز ناء 


مددمع يا دا فت 0116 ا 0 2 5202 
صورة 77. البطاطا الحلوة جنيها وعلاجها التجفيفي. 
ع:101ع5 لعتالاكه ع6 ما 0عه2 د5ع01]260م اعع:511 0115 لالطوع11آ 


6»2]15 01 1. 


الاضرار الباثولوجيه 1015010115 23501021221 

ان حدوث اضرار التبريد والاضرار الميكانيكية في جذور البطاطا يمهد 
لاصابتها بالتدهور المرضي خاصة العفن القريب لفطر 15ام51120. وقد 
تستخدم مبيدات فطرية بعد الحصاد لتقليل مخاطر الاصابة بال 115م15120 


لا 


اثناء التسويق. وهناك مسببات مرضية فطرية عديدة ومنها العفن الاسود 
295 وعفن الفيوزاريوم وتعتبر عملية العلاج التجفيفي من 
الاجراءات الرئيسية لمقاومة هذه الفطريات وفي حالة مناطق الانتاج الدافئة 
الرطبة يمكن ان تكون الاعفان البكتيرية سببا رئيسيا في الفاقد بعد الحصاد. 
اعتبارات خاصة 2025106120005 5060181 
العلاج التجفيفي 111116') : 

ان الاضرار التي تحدث في طبقة البريديرم في جذور البطاطا سهلة 
البطاطا وزيادة فقد الماء وزيادة القابلية للاصابة بالامراض. ويمكن اجراء 
عملية العلاج التجفيفي لجلد الجذور(المصابة بالبريديرم) او مايعرف بالتئام 
الجروح عن طريق استخدام درجة حرارة 717-75م تحت ظروف رطوبة 
نسبية غالية (اكثر من ٠٠-3‏ 961) لعدة آيام اق «اسابيع .ان .عملية العلاج 
التجفيفي تجري للمحاصيل الجذرية او الدرنية الاستوائية . وبحيث يتم تحميل 
غرف التخزين بالبطاطا المعبأة في صناديق كبيرة 6155 دون تشغيل مراوح 
التبريد بالتبخير الى فترة حوالي اسبوع. وبمرور الفترة قبل بداية اجراء التبريد 
توف الظاروه الذافنة الرعلةة لوي العذويه لعاوته لتحي لكذوى اقطاطا 


. البطاطا المبكرة: 
دلائل الصلاحية للحصاد وعع1201 17/311111 

ان 'البطاظا غير مكتملة التكوينق:والثي يتم حضادها فى الربِيع او اؤائل 
الصيف تتميز بوجود جلد رقيق وغير كامل التكوين ولا شك ان مرحلة 
العناهزة لتحصناذ تنائن يكل هرق الزى ونظاء الور اكنة ومع اماق فيل القرددن 


2:6 
وان الحصاد يبدأ عندما تصل الدرنات الى الحجم المناسب بالنسبة للصنف 
المعين وبالنسبة للسوق ويلاحظ ان البطاطا المبكرة تتعرض بسهولة الى 
الكدمات وتسلخ جلدها مما يؤدي الى سرعة فقد الماء والكرمشة والاصابة 
بالاعفان وهذه البطاطا قابلة للتلف بشكل واضح بالمقارنة بالمحصول المتأخر 
ولذلك فهي تخزن لفترة محدودة كما ان اجراء العلاج التجفيفي للبطاطا يتم 
لمدة 8 ايام ورطوبة نسبية 165-/9/01 ويعتمد ذلك على الصنف . وبصفة عامة 
كل المحصول المبكر من البطاطس يتم حصاده ثم تبريده الى © ١م‏ مع المعاملة 
بمثبطات التزريع ثم التعبئة والشحن لمدة قصيرة (5١ايام‏ ). 


دلائل الجودة 5ع120112 0012116) 

درجات الجودة العالية في التسويق تشتمل على '7/06٠١-٠7٠١‏ منها درناتها 
ذات شكل منتظم ولونها زاهي (خاصة في حالة الدرنات الحمراء او البيضاء) 
كما يجب ان تكون متجانسة وذات صلابة مناسبة مع خلوها من اثار التربة 
الالفققة نا وحاوها :م الكدفات. و اللكاف: :و تشيققاف: الفميو بو القزوية 
والاضرار الناتجة عن الحشرات وخلوها من الاخضرار والعيوب الاخرى . 
وعادة نجد ان القياسات التجارية اعلى من درجات الجودة في نظام 115104 
ومن المعروف ان التفرقة بين درجات الجودة في البطاطا امر صعب وتشمل 
درجات الجودة وع220ع 75] مايلي : , 20.1 , 0201261191© , 10.2 
0.1 8ه (وهذه هي المواصفات التي تم وضعها عام )١15١‏ وقد يتم بيع 
البطاطا بدون تقسيم الى درجات جودة (01213551160) حسب 115 


5 


51ظ 


ظروف التخزين المثلى 5601286 000113211111: 

في الظروف المثلى يمكن ان تحتفظ البطاطا بجودة عالية بعد تخزينها 
لمدة 0-7 اسابيع ونلاحظ ان تخزين بطاطا جديدة غير مكتملة التكوين على 
دزعطة اقل شرن :18013 فر ليده ف فهال إلى كلذك انام قن مسب زا كم السك يالك 
المختزلة مماقد يؤدي الى تلون بني شديد عند القلي (التحمير) او عمل الشيبسي 
وبصفة عامة يوصى بالتخزين لمدة اقل من "اسابيع حتى نحافظ على جودة 
مظهرية وجودة حسية عالية في البطاطا الجديدة جدول 14" يوضح ظروف 
خزن البطاطا. 


جدول 0 درجة حرارة خزن البطاطا حسب الاستخدام. 


الغرض من الاستخدام درجة الحرارة 9ه الرطوبة النسبية /0 
بطاطا مائدة ١‏ 1 
القلي (التحمير) ٠١-6‏ 15 
الشيبسي ه١_.”"‏ ه65 


معدلات التنفس : 10651126100 01 1365 معدلات تنفس درنات 
البطاطا تتاثر كثير بدرجات حرارة الخزن كمايلي:- 
درجة الحرارة كم معدل التنفئس مل()1')/كجم.ساعة 


ه م 
١‏ /ا ١١‏ 
ه ١ -/ ١‏ 


5ه 


لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار اضرب معدل التنفس 
مل0)0) /كجم.ساعة 44٠ ٠‏ ح عدد وحدات حرارية بريطانية / طن/ يوم . 
او اذا ضرب معدل التنفس ١١71٠‏ نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم 
.ملاحظة: ان درنات البطاطا غير مكتملة التكوين والتي تكون عرضة 
للكدمات والتسلخات يمكن ان تكون ذات معدل تنفس عالي ولكن التبريد او 
التقايب! الجية والتتوضن للهواءايقال: هذا المعدله., 


معدلات انتاج الاثيلين 100مء 220010 عمع [توتطاظ 01 5ع غ13 

معدل انتاج الاثليخ 'مثخفصن نهدا اقل من ١ميكرو‏ يكن /كجم ساعة على 
درجة ١٠م.‏ ويلاحظ ان الكدمات او الجروح او الاضرار الميكانيكية اللاخرى 
تزيد من انتاج الاثيلين بشكل واضح. الاستجابات للاثيلين 0 116502565 
6 ان درنات البطاطا حساسة جدا للاثيلين الخارجي وان المستويات 
المنخفضة من هذا الاثيلين قد ادت الى زيادة التنفس خاصة في البطاطا غير 
مكتملة التكوين مما يؤدي الى فقد في الوزن مع الكرمشة وعند تخزين الثمار 
لمدة "5 اشهر على درجة حرارة اعلى من ثم وفي حالة عدم استخدام 
مثبطات التززيع فأن المستويات المتخفضة من الاثيلين قد تؤخر التزريع الا 
اق التزكر الغ الالرة يتمع تررس . 


الاضرار الفسيولوجية 1015010115 [123:510105122 
القلب الاسود '112191] 21.5001 : 

نادرا ما يحدث ذلك في البطاطا في المحصول المبكر كنتيجة للطرق 
المعروفة للتداول . وفي حالة عدم توفر حركة مناسبة للهواء في المخزن مع 


أمثه 


أرقا عافدل لتقف فان الدرناتك الميتفوكلة على حريخة كاز ة اعلى مهاد 
يحدث بها تلون بني داخلي والذي يتحول بعد ذلك الى اسود داكن . وتعزى 
مم رتغالة إلى "قله مدر يع الأر كستهيق الواكبدن الى كا كاه الشوطة فى هذه 
الظشروف . 
البقع السوداء '5201 21.8001 : وهذه المشكلة مسؤولة عن جزء كبير 
من الفاقد بعد الحصاد كأستجابة للتسميد النيتروجيني الزائد وانخفاض مستوى 
البوتاسيوم المتاح في التربة وعدم انتظام عملية الري وعمليات اخرى ماقبل 
الحصاد وفيها تتكون مواد عديمة اللون (ليس بها صبغات) في الاوعية الناقلة 
الموجودة تحت الجلد مباشرة وذلك اثناء التخزين . كما انه في حالة الكدمات 
الشديدة او القطع يتحول النسيج المصاب الى اللون الاحمر ثم الازرق ويتحول 
الى الاسود خلال 5 ١-7لاساعة‏ وتزداد شدة الاصابة بمرور الوقت وتختلف 
الاصناف في مدى حساسيتها ومدى ظهور الاعراض عليها . 
اضرار التبريد 11117 01111125 : ان التخزين على درجة حرارة قريبة من 
الصفر المئوي لعدة اسابيع قد تؤدي الى تلوين 714110041179 في 
الانفيفة الذاكية للنوداك كن متكو :لهاك ولكن عاد ه هنا قطون: | عواضن: 
اضرار التبريد بعد فترة تخزين اطول من ذلك . 
الاخضرار 8أدرء»1© : 

ان تعرض الدرنات الى ضوء شديد بعد الحصاد او لفترات طويلة -١١‏ 
؟ اسبوع ) لضوء اقل شدة يمكن ان يؤدي الى تكوين صبغة الكلوروفيل في 
درنات البطاطا (وهي في الحقيقة ساق متدرنة) ويرتبط باخضرار تكوين مادة 
خضراء سامة عبارة عن 135800211310105 مثل السولانين 50130126 وقد 
تكو اندر لاخر نيف الكذيناك و المريوع يمل له تور تقطي )هلد 


".مه 
الدرنات الطازجة ثم تخزينها ) كما يتكون خلال مرحلة التزريع ومن 
المعروف ان 139:00311310105ع ثابتة بالنسبة لتأثير الحرارة عليها وقليلا ما 
تتأثر بالطبخ وبعض الباحثين لايربطون بين تكوين المادة السامة والاخضرار. 


التبقع البني الداخلي )50 510150 111611121: 

قد تتكون على شكل بقع او قطاعات من الانسجة ذات قوام جاف فليني 
امور يقي امو و وريفه الك الى رضم انتطاء الذي أو التفارك القن و التقادات 
في درجة الحرارة ونقص الكالسيوم الممتص في المراحل الاولى من تكون 
الدرنات وقد يتسبب عدم انتضام توفر الماء في تكوين قلب اجوف 10110 


26311 وهو عبارة عن فجوة فلينية في منتصف قلب الدرنة . 


الاضرار الطبيعية 1(1501:)161:5 1213:5121 

لابد من اجراء عمليات الحصاد والتداول والتعبئة بحرص شديد حتى 
تمنع الاضرار الميكانيكية لهذه الدرنات عالية الحساسية وذات الجلد الرقيق 
وعلى درجة امتلاء عالية في الخلايا ولاشك ان التهشم او الكدمات الناتجة عن 
الضغط والبقع البنية كلها من الاضرار الميكانيكية المعروفة في البطاطا والتي 
قد تسبب فقد الماء والكرمشة والعفن . 
البقع البنية 5704 620170 : 

تكع هذه الاغاضن كتيمة للكفماك ومنوت القذاول بوتلهن على تلنكل 
سوء تلوين تحت سطح الدرنات . 


اضرار التجميد 117ازمآ ع10جعع1: 

3[ وان 'الكقرية عنة ورياك ة حو ره واتطد و تقس الاعر عر كو 
مسلوق ومظهر زجاجي وانهيار الانسجة عند تفكك الانسجة المجمدة ويلاحظ 
ان المستوى المتوسط من التجميد قد يؤدي الى اضرار التبريد . 


الاضرار الباثولوجيه 15ع1015010 2[1ع20]5601021 
الامراض مسبب هام للفاقد بعد الحصاد و خاصه عندما تقترن بالتداول 
فين التقانينا ومو انار كزيف كه "الخو وى اناك تلاك ار طن اوري 
رئيسيه و عدد كبير من الفطريات المرضيه المسؤوله عن الفاقد في المحصول 
بعد الحصاد احيانا والامراض البكتيريه و الفطريه التي تسبب فاقدا كبيرا بعد 
الحصاد. اثناء التخزين او النقل و على مستوى المستهلك هي : العفن البكتيري 
الطري 106 5016 12121ع1ع82 والذي يسببه 0210601518 1]1571012 
22 .5101250 320 03106015712 .روطتو وكذلك 12مه]12015 
110101611510 5611001720235,65م 2زم) و كذلك 
15 00/1/1010 وكذلك عفن الفيوزاريوم والذي يسببه 
.0 :750711112 والعفن الوردي والذي يسببه .مم57 70/1(10/11/1070 
والعفن المائي 106 إع772 والذي يسببه فطر .م577 :77/7111/7 وقد تشمل 
امراض البطاطا غير مكتملة التكوين مرض ع988© 1512م والذي يسببه 
11101655 0101101705 والعفن الرمادي 710101 1235م والذي يسببه 


فطر 601115 . 


اعتبارات خاصه 0125101©6120101© 57121 

يمكق: ان يود تخزوق: البقلاطا بسع التفاح نإو:«الكمترق الى اكتسانهم 
لرائحة التربه"0001 '3),ه» " و خاصه مع عدم كفائه التهويه و قد تكتسب 
البطاطا روائح غير مقبوله من المحاصيل الاخرى. و يلاحظ ان تداول البطاطا 
في المحصول المتأخر امر معقد جدا و تعتمد على ظروف الانتاج و الظروف 
اللكية كك لعافو على السكهدو الاستهدام النهاتي المتاطين :و نعو اقل 
اخرى كثيره. 


_الفاصوليا الخضراء : 

تسمى ثمارها بالقرون 2005 وتشمل الفاصوليا الخضراء والبزاليا 
والباقلاء تنشأ الثمرة من مبيض ذات كربلة واحدة يتكون في داخلها عدد 
كبير من البذور وحسب الانواع, الثمار تنشق عند النضج طوليا الى نصفين 
وتسقط منها البذور الجافة» جميع الثمرة تكون صالحة للاكل قبل تصلب 
جدران المبيض (القرون 20015) كما في الفاصوليا الخضراء وعند نضج 
الثمار تتليف جدران المبيض او القرون وتصبح غير صالحة للاكل وتبقى 
البذور صالحة للاستهلاك ويتحدد موعد جني الثمار البقولية من الغرض الذي 
تستعمل من اجله كالطبخ او التجميد او التصنيع. 


دلائل اكتمال النمو و الصلاحيه للقطف 5ع110112 126111107 

يبدا الحصاد في الفاصوليا بعد 6٠6-‏ يوم من الزراعة وتكون الثمار 
صالحة لطور الاستهلاك الاخضر بعد حوالي ١5-٠١‏ يوم من اللاخصاب في 
الظذروف المثلى وفي المناطق الباردة 255-٠١‏ يوم » وتصبح القرون جاهزة 


.هه 


للجمع عند وصول حجم البذور الى 9055-١5‏ من حجم البذور الجافة ويتم 
الى 19 زاك انيوضيا (الدوت م 
إق الفاضيولنا: الششر ا المشواء التتسحية يقل فكلفها افاج بفقريوا النمق 
السريع و التطور و يتم ذلك بعد ٠١-7‏ ايام من التزهير كفاصوليا صالحه 
للقطف و يجب قطف الفاصوليا عندما يكون لونها اخضر زاهي و القرن لحمي 
طازج و البذور صغيره و خضراء اللون حيث انه بعد هذه الفتره فأن نمو 
البذره يقلل من جوده الفاصوليا و يصبح القرن اسفنجيا ]01 و متليف و يفقد 
اللون الاخضر. 
دلائل الجوده 5ع10010 011211197 

لابد ان تكون الفاصوليا جيده التكوين و القرون مستقيمه و لونها زاهيا 
مع مظهر طازج و غض ولكنه متماسك و لابد من كسرها بسهوله عند ثنيها 
مع خلوها من الاوراق والسوق واجزاء القرون المكسورة وبقايا الازهارء 
والتلف الناتج عن الحشرات ويرتبط انخفاض الجوده بعد الحصاد بفقد الماء 


من القرون و اضرار التبريد و الاصابه بالاعفان. 


درجه الحراره و الرطوبه النسبيه المثلى: 

(للخ1آ) 10167لطناط ع تالماع 220 ع1تااع1 ملاع لانامط لام 0 
لخزن المحصول 1/,5-5كم + 0٠٠١-15‏ رطوبه نسبيه و يمكن الاحتفاظ 
بجودة مناسبة عند التخزين على درجة حرارة اقل من 5 “م ولكن سوف يؤدي 
ذلك الى بداية اضرار التبريد حيث تحدث اضرار تبريد على درجه حرارة © 
م خلال 6-7 ايام و لذلك يجب ان لا تزيد فتره حفظها على درجة حرارة ه 
فوشن هذه الفدادو لكق :قدا تحررخ قلق كو سكن اخ قبل :فكره الفذا ول 


كمه 


على درجة حرارة 25-5 مم لمده تصل الى ١١-8‏ يوما ان فقد الماء هو 
ظاهه شاففة في الفاضيو ليا الخفسن اجو عكدنا يسنن فقد الفتاء الى خوالنه 0 
تبدأ علامات الكرمشه و الترهل والذبول في الظهور و عند وصول فقد الوزن 
الى 0١١-٠١‏ فأن هذه الفاصوليا لا تصلح للتسويق و يمكن تقدير فقد الوزن 
فو الفاممو لا تانيككدام النساكله ناته : 

نسبه فقد الوزن في اليوم -5 ٠:75‏ عر فرق ضغط بخار الماء ( 0م7) 
ويمكن التوصل الى ال 700 من الخرائط السيكرومتريه عندما يمكن قياس 
ذروكة ] لخر ريف و لفاوق السة ركف إن معدل نقذ لقان وم عورالا 
عور نه لهو على نه تر جداله المكفيلة اللمن . 


معدلات التنفس 5711:201011ع1 01 18166 : 
معدل سرعة تنفس قرون الفاصوليا يزداد مع ارتفاع درجات حرارة الخزن 
جدول 55. 


جدول5". تاثير درجة حرارة الخزن في معدل سرعة تنفس الفاصوليا. 


درجه الحراره م معدل التنفس 
مل رهن /كجم .ساعه 
02>" 100 
١ 5‏ 5 
ه /ا١‏ اح 
١‏ 8ن:5> كع 
١5‏ ا ١‏ 


ب هه 1١١٠‏ 


/امهة 
لحساب كمية الحرارة الناتجة اضرب معدل سرعة التنفس مل 
و00)/كجم.ساعة ا 5:5٠‏ - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم . او 


معدلات انتاج الاثيلين 10011110م عمع ا تتطاء 01 و1016 

انتاج الاثلين في قرون الفاصوليا اقل من ٠5٠5‏ مايكرو لتر /كجم.ساعه 
على درجة حرارة 5 مم . الاستجابة للاثيلين ع2زم9/1طاء 10 5ع0015و16 ان 
التعرض للايثيلين على درجات حرارة التخزين المناسبة يؤدي الى فقد اللون 
الاخضر و زياده التلوين البني و ان تركيز الاثيلين اكثر من ٠:١‏ جزء من 
المليون يقلل فتره حياة الفاصوليا الخضراء بما يعادل 95٠0-2١‏ على درجه 
كرا زه قم 
الاستجابه للجو الهوائي المعدل 0) 10 165001565 

عند درجه الحراره الموصى بها فأن تركيزات الاوكسجين من 9005-7 

نوكن الم كنكن كنات لقنس وسقي عاسو اطي افجق ترك راك 
00) في حدود 92٠١-7‏ و ان الفائده الاساسيه هي الاحتفاظ باللون و تقليل 
فرص سوء التلوين في الفاصوليا التي بها اضرار ميكانيكيه (جروح) و ان 
ققد ان رمق اعز كين 775 سكن الأشخد انيه لنتره تسيزوه ر نككها فد 


تؤدي الى حدوث نكهه غير مرغوبه . 


الاضرار الفيسيولوجيه 1-5ع113501:5) 72113:510105121 
ضرر التبريد '17نازمآ ع متااتطء 

ان المظهر التقليدي لضرر التبريد على الفاصوليا المخزونه على درجه 
حراره اقل من © م لمده تزيد عن 6-5 ايام هو سوء تلوين عام للقرن كله 
(اللون المطفى ) و قد يحدث تنقر على سطح القرن ( و هذا اقل حدوثا ) ولكن 
اكثر المظاهر مشاهده هو ظهور بقع بنيه صدأيه غير منتظمه وذلك في حاله 
تخزين الفاصوليا على درجه حراره 9072:5-5 و هذه المناطق عرضه 
للاصابه بالفطريات و من الجدير بالذكر ان قرون الفاصوليا يمكن ان تخزن 
على درجة حرارة ١‏ ”م لمده يومين و على درجه 75:5 مم لمده ؛ ايام قبل ان 
يحدث بها اضرار تبريد. ويلاحظ عدم حدوث سوء تلوين عند تخزين 
الكاضموليا: على +5:3د:ن ياذشط اكتلات» الأضناف فى رجه حسابيكها 


لاضرار التبريد . 


ضرر التجميد 17نازد1 ع1دء»:11 
يبدأ ضرر التجميد على شكل مناطق مائيه تصبح عرضه للاصابة 


بالامراض و التدهور و تحدث اضرار التجميد عند درجات _لاوه "أ او اقل. 


الاضرار الباثولوجيه 5:دع01501:0 7221101081221 

ا التذهوى:الذى يخقت تنيهة اهباب الفاصيولا #الامراحن الفط رو هاده 
يكم عط أصضرايتها باظير أو القتريةىقه"تسدك الاضانالك الفطردئه اليشلحه على 
الاعناق و القرون و في حاله تخزينها على درجه حراره اقل او تساوي ٠,5‏ 
م و من الفطريات الشائعه بعد الحصاد على الفاصوليا : ,120لانطالام 


8ه 


48 21 111720115 و تحدث الاصابه على شكل عشوش ( انتشار 
بين اكثر من قرن ) من العفن او على القرون المصابه بأضرار ميكانيكيه او 
مكسوره. 
اعتبارات خاصه 0025101612100 5066131 

مطلاوجه و هانة: قائنه كلف كذاوق " القاععو ان :الك يقير كله الخ 
التكوين او 7165 7131004 الفاصوليا الفرنسيه حتى نتلافى الاضرار و فقد 
الماء. 66»2325 1,028 الفاصوليا الطويله تتطلب نفس متطلبات تداول 
الفاصوليا الخضراء و لها نفس حساسيتها من حيث ضرر التبريد و يلاحظ 
انها قد تنمو بذورها اثناء التداول اكثر مما في حالة الفاصوليا العاديه م502 


. 5 


الفجل: 
دلائل الصلاحيه للحصاد 5عع102011 1124111157 

الفجل (.1 5/آ:50111 7707/1011105 ) هو محصول خضر جذري متباين 
الاشكان :وله امكف ابرك عنية و مكو له العالورر .اق" الفتدل لاحن بو الفكل بذات 
الشكل المدبب ه1101 هو اكثرها شيوعا ولكن انواع الفجل الاسيوي 01231102 
يزداد انتشارها في بلاد مثل كوريا و اليابان و الصين و تايوان. ان عدد الايام 
بعد الزراعه و بعد الانبات تختلف من 7١-7٠‏ يوم على حسب الطراز 
المنزرع ويتحدد على اساسها ميعاد الحصاد . ان الحجم الشائع للفجل الاحمر 
كفطر اكبر سمكا في الفجل الابيض بحوالي ١,1‏ سم وحسب رغبة المستهلك. 
الخال ا رن ف لدو شو الحالدة ترتفكة بعل سنو ها لمت اتشضيل 
علق تكهاوددلة وق اد بحية خوك اق هدام كما رساك اميه والزف ركنلك 


هأآ٠‎ 


الظروف البيئية التي تؤدي الى تقليل سرعة نمو الفجل قد تؤدي الى الحصول 
على قزاة. فين :وخر رقا قارف :رق نكوي قدن القع تصني كارك #اخلنا 
واسفنجي في قوامه وقد تتكون به نكهة شديدة بالنسبة لمعظم الاذواق . 
دلائل الجودة 120125 01121167) 

ان الجذور في حزم الفجل سواء كانت بالعرش الاخضر او بدونه يجب 
ان تكون متماثلة واشكالها متجانسة بالنسبة للصنف وجيدة التكوين وناعمة 
عقر بك تكد افده لقو اجو لكين الاقدوناو القافهة هق التطو رن لاد اذ 
الميكانيكية او الامراض او الحشرات . كما يجب ان تكون العروش الخضراء 
في الحزم ذات مظهر طازج ممتلئة وخالية من ضرر التجميد او اي اضرار 
اخرى شديدة او وجود حوامل البذور او الاصفرار او اية الوان سيئة او 
او اسن إن متف ركه “قت نويا كر رالكوطة ا لتومكنة الا نه اا 


درجات جودة 710.1 115 والتجارية. 


درجات حرارة الخزن المثلى 11226126111 122لالتتنام() 

درجة حرارة الخزن الموصى بها لخزن جذور الفجل بحدود صفر 
مئوي. ان التبريد السريع ضروري جدا حتى نحصل على اقصى فترة تخزينية 
للفجل سواء كان بالعرش او بدونه . وعادة ما يستخدم الثلج مع الفجل للمحافظة 
علي لبدو از و رفني كاوق ليك عار طلنى :لقو للخت ور ون بوتت 0 
الظروف فأن من المنتظر ان تحفظ جذور الفجل الاحمر بجودة مقبولة لمدة 
١ 5-١‏ يوما مع وجود العرش الاخضر ومدة "7١‏ 38 يوما في حالة ازالة 


العرش الاخضر وقد يستمر الفجل صنف تزمع]1 1ه لمدة ”5-7 شهور تحت 


ه١١‎ 


نفس الظروف السابقة. والرطوبة النسبية المثلى ع12)1ع19 011120نام© 
111101017 في حدود 9,0٠١٠١-356‏ . 


معدلات التنفس 1165011201017 01 113665 
معدلات التنفس في جذور الفجل الاحمر العادي موضحة في جدول""!. 


جدول 1" . تنفس جذور الفجل الاحمر مع وبدون العروش. 


درجة صفر 5 ٠١‏ 356 
الحرارة 0م 

معدل التنفس مل «0)')/كجم.ساعة 

حزم بالعرش | 5-/ 1-7 ١-1‏ 5-7 
شون هركن - االانه 0-1 6-7 55-1 


لحساب كمية الحرارة الناتجة من تنفس جذور الفجل اضرب معدل التنفس مل 
00)/كجم.ساعة ا 5:5٠‏ - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم . او 
اذا ضرب معدل التنفس ١١7‏ نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم . 
معدلات انتاج الاثيلين 100مع0010ع22 عمع [توتطاظ 01 5عغة؟] 

مفدلاقك. 'انقاج. الاطيق: مق حكذوئ: :الفدل “متشفظةه بهذا “اف يمر 
اهكرتن اكض :في السافة بطلى ادرحة وان يه الاتتداداك 
للاثيلين 9/1606ط]8 0 وع005م5و26 الفجل غير حساس للاثلين » يبدأ 
العرش الاخضر في الاصفرار بطول فترة التخزين والتعرض الى الاثيلين. 


الاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه حر 10 1965001565 


ه١‎ 


الاجواء التي فيها نسبة 97-١‏ اوكسجين و907-7 ثنائي اوكسيد 
الكاربون ذات فائدة محدودة في المحافظة على جودة الفجل بدون العرش 
عندما تكون درجة الحرارة 5-"م . الجو الهوائي المتحكم فيه يقلل من استعادة 
نمو الساق والجذيرات في الفجل بدون عرش (والذي ازيلة منه القمة والقاعدة) 
ويلاحظ انه حتى مجرد التعرض لفترة قصيرة لدرجات حرارة اعلى من “ام 


سوف يؤدي الى تكوين نكهة غير مرغوبة وتلوين بني وعفن طري . 


الاضرار الفيسيولوجيه 1-5ع01501:0 721173:510105121 
ضرر التجميد ']10(111 1166215 : 

بما ان الفجل من الناحية المثالية يتم تخزينه ونقلة على درجة حرارة اعلى 
قليلا من درجة تجمده (-1١م)‏ فأن حدوث ضرر التجميد ليس امرا غريبا . 
سوم !لكو لي ] السررنة ماو قة ذاش وظين نات و للا وتصفة وان 
اللون . وفي حالة الجذور تظهر بمظهر مسلوق مائي وزجاجية وذلك عادة في 
ملتقاكيا اللكلحقة ‏ فقظل: 11 كانس ديك حرازرة الحدية الست ستكفف كتير ا 
وفي حالة تعرض الجذور لضرر التجميد ثم تتعرض بعد ذلك لحرارة مرتفعة 
فأنها تصبح طرية وبسرعة وفي حالة الجذر الملون تحدث بها ظاهرة إدماء 
(فقد الصبغة). 


الاضرار الباثولوجيه 1215010125 1221501081221 
البقعة السوداء البكتيرية 06م5 ع1ء612 1121ع1اء82: 

هي مشكلة في بعض مناطق الانتاج وسوف تتطور اثناء التخزين وبعد 
الحصاد وعلى درجة حرارة أعلى من الدرجة الموصى بها. لذلك فإن التبريد 


ها١؟‎ 

هو الوسيلة الرئيسية لمقاومة هذا المرض الا ان غسيل جذور الفجل في ماء 

معاد لكا كاوق جيقين ‏ قبتها لاك اقطالة لنقازمنة بنذ “لومت كما ان | للكدرقة 

انويع تعد و التطائلة بالماء العمل لكلو و الكل السر سس معايدك 
فعالة ايضا في مقاومة مرض العفن البكتيري الطري 50116106 52616611231 


(م5115 210]01012© 12طماكتلط) . 


الريزوكتونيا 19512060012: 

قد تكون مناطق مصابة اثناء التخزين على درجات حرارة اعلى من 
الموصى بها ولكن مقاومته قد تتم في الحقل بشكل فعال. اما فطر 5011515 
العفن الرمادي و16701012ن5 العفن المائي الطري يمكن ان تحدث خاصة 
حول الجروح الناتجة عن الحصاد حتى على درجات حرارة اقل من 00م 
ولكنها لبيك كناضية قن :لفل ف الولانات المتحدة. 


الذرة السكرية 
معلومات عامة 101ص دددمكد1 لوندعمصء © 

لقذ تين التوفكات فى كال نانها اسان للذوةالمكرية سكل كتين 
جدا وذلك بسبب توفر وانتشار الأصناف زائدة الحلاوة ]عع917 1م511 التي 
تعتمد على العامل الوراثي (53112162-56726)512 وطفرات اخرى 
طبيعية خاصة بزيادة السكريات في الذرة السكرية. وبالرغم من عدم وجود 
علاقة بين درجة الحلاوة ولون الحبات الا ان تفضيل المستهلك للون معين 
ادى الى تغير كبير من اللون الاصفر التقليدي الى اللون الابيض او وجود 
اللونين معا . 


65١: 


دلائل اكتمال النمو وعع112211 1/136111117 

كني افر لكر يكفالة النكويم ومالك التكانت ماديا تح و 
الفلقيح والحرين6) بيتما مزالت الخباك غين مكتملة التكوين كما تكو الأغلقة 
ملتصقة ولونها اخضر جيد كما يجب ان تكون الكوز متماسك وممتلئ كما ان 
الحبات تبدو لينة وليست معجنة عند الضغط عليها او عصرها باليد وفي هذه 
الكالة :فاق حبونه«الذواة 'الستكرية انيه شري على الادة الا وان انا 
الطفرات زائدة الحلاوة (51-2) فأن نسبة الماء بها تكون مابين17/ا-/901. 


دلائل الجودة 5ع120112 010121167) 

لات السومة في الذوة المكوية تقشل ده العلة انعةا سان المظون ب 
تماثل وتجانس صفوف الحبات وتكون ممتلئة _الحبات لينة المحتوى -_وخلوها 
من الاضرار الميكانيكية والعيوب وسوء التلوين والاضرار الناتجة عن 
الحصذاك. و الكشراكه ان الهيات إن القتدوز انغ النضيادة الكيزةان السودية د 
المجهزة تجهيزا جزئيا (جاهز لستخدامها في افران 501010183576) فأن لها 
مواصفات خاصة بالاغلفة ومظهر الاغلفة وطولها وخواص اخرى للجودة 
وتعتبر درجات الجودة في ال1[54 وهي 0,20.1ع1151ط لإع2ة] 
,120 . 


درجات الحرارة المثلى :6121111 2اع'1' 112 تتام 0) 


55 
انسب درجة حرارة خزن للذرة السكرية مابين صفر -5,١م‏ ورطوبة 

نسبية 9018-15 عادة ما يضاف ثلج مجروش. ان الذرة السكرية العادية 
لاتخزن اكثر من عدة ايام حتى تحت الظروف المثلى للتخزين وذلك بسبب 
سرعة تدهور الجودة واذا كان هناك فترة تخزين ضرورية فأن هذه الفترة بما 
في ذلك النقل لايجب ان تزيد عن ” ايام وان كانت الذرة السكرية زائدة 
الحلاوة )عع:511 1م511 وقد امكن تخزينها لمدة حتى ١‏ ”يوم ومازالت جودتها 
مقبولة . 
التبريد واستخدام الثلج ع1 م10 220 عدن001) 

اق الكقوية النترزيع تكذلك المح افك على ناريعة الدراركة الننايعة عن طريي 
التخزين المبرد امر هام جدا للمحافظة على جودة الذرة السكرية وعادة مايتم 
الويف سقفي انار البتعرووةى الستهداي لذن الدرية تبكتي لك اسرافة حلم 
الثلج المجروش معها او مجرد وضع طبقة ثلج على سطح العبوة . وبعد اجراء 
الفاويف الجرهع و اكنافة الى ذانه بيده التحافظة كل تدركة هران :لتقل 
اعلى قليلا من الصفر المئوي لمنع تجمد وتماسك طبقة الثلج مما يجعلها بمثابة 
غطاء على العبوة يمنع او يعيق سريان وتقليب الهواء ولايجب تداول الذرة 
انكر ذه جلك أشكل جضوات أكفيوة لذ كرو ريك دعباي شاف كهيات اقزر 
وكا نتنة ين اقلم فى بطلل الحالة. 
معدلات التنفس 10651120100 01 1365 : معدلات تنفس الذرة السكرية 
تتاثر بدرجة كبيرة بدرجة حرارة الخزن وكما مبينه ادناه: 

درجة الحرارة معدل التنفس 
مم مل :000)/كجم .ساعة 


صفر واه 
5 م 


آى5ه 


000 7 
١/1١ ١ 
0 5 
هك" كسك‎ 


لحساب كمية الحرارة الناتحة اضرب معدل التنفس مل()0) /كجم.ساعة > 
- عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم . اواذا ضرب معدل التنفس 
)تحمل علي يع اريك وو لحان رفن يي 


معدلات انتاج الاثيلين 100اء11لمع2 عمع [نتطاظ ]0 وعادخ] 

انتاج الاثلين في الذرة السكرية اقل من ٠,١‏ ميكرو ليتر /كجم.ساعة على 
درجة حرارة ٠١‏ مم. الاستجابات للاثيلين عمع1(تطا 10 02565م165 ان 
لكين الشاميكن #زاتيسى جه الو امل البافة في فذرول الا » امقر ة مم 
اللمحناد للك لاله 


الاستجابة للجو الهوائي المعدل 4') 0] 1*6570115©5 

ان تقل وكين الذرة الستكريةا سن العو الهاي الشل الا تتعيفه كتين 
لتداولها بعد القطف وان كان التخزين في جو اوكسجين منخفض "07؟ و و00© 
0٠‏ يؤدي الى تقليل سرعة فقد السكروز مع المحافظة على مظهر الاغلفة 
الخارجية مع ملاحظة ان التخزين في جو هوائي معدل على درجة حرارة 
5"م افضل من الجو العادي ولكن السكر لن يتم الاحتفاظ به اذا قورن بالخزن 
على درحة حرارة صفر المئوي ولا تتحمل الذرة السكرية الاوكسجين اقل 
من "90 او 2و00) يساوي او اكثر من ١٠0,؟‏ . 


/ااه 


الاضرار الفسيولوجية 15ع1015010 25:5101051221 
اضرار التجميد '117ازمآ] ع210عع11 : 

تبدأ اضرار التجميد عند درجة حرارة 5, 50م وتظهر اعراض التجميد 
على شكل مناطق مائية على الاغلفة كما تصبح الحبات جلاتينية وتكتسب 


روائح غير مقبولة مع تقدم الوقت . 


الاضرار الطبيعية 101501015 215/51021 

لابد من جمع الذرة السكرية يدوياً للاستهلاك الطازج حيث يتم جذب 
اكور إن لا نة نجسي ادن الاق روك لقسدوون :لمر سه الاو ينيمو الال لاله 
الفقد الزائد من الرطوبة . 


الاضرار الباثولوجية 15ع10150:0 22305010121 

الامناداظ اللمزيكيية 9 تدتون :داقع" حعيلة: كبوزة تفي ريه الدرة رن كه 
الخصاة على فكي الأغها ناك الحشو 1 لتستوا رد ١‏ لسر ارجسة رركن 
اتروع اشن تنكول السك ان نا ولكن مط :اق اللدوا م الخافة مخ 
خيوط التلقيح (الحريرة) قد تصاب بالعفن مع طول التخزين (اطول من ٠١‏ 
ايام ) . 


اعتبارات خاصة 2025106©120101:5© 560121 


دك 
ان الذرة السكرية المجهزة للاستهلاك الفوري عادة ما تكون ذات جودة 
افضل عند استخدام اصناف السكرية زائدة الحلاوة (85-2) وذلك افضل من 
الاصناف العادية (90) . ان عملية السلق قبل التجميد هي عملية شائعة في 
التصنيع التجاري او على مستوى المنزل ويمكن تقليل هذه الخطوة في الذرة 
السكرية زائدة الحلاوة نظرا لانخفاض نشاط الانزيمات المسؤولة عن تغيرات 
النكهة . لقد اوضحت بحوث جامعة كاليفورنيا - ديفز 17072 ان الذرة السكرية 
زائدة الحلاوة تحتاج عادة الى فترة سلق حوالي ؛ دقائق بينما الذرة السكرية 
العادية تحتاج الى 5 دقائق بالنسبة للحبات على الكوز (الكوز الكامل) . كما 
اوضحت بحوث وزارة الزراعة الامريكية 115104 وجامعة كاليفورنيا 
0 انه خلال التخزين المجمد للذرة السكرية سوبر سويت يزداد السكرو 
وتقل السكريات المختزلة في الذرة غير المسلوقة قبل التجميد . وفي حالة 
التخزين المجمد لمدة 1-7 اشهر فأن المستهلك يفضل الذرة التي سبق سلقها 
قبل التجميد عن تلك التي لم يسبق سلقها . 


6ه 


الجزر: 
دلائل الصلاحية للحصاد 1001105 17/136111 

من الناحية العلمية حصاد الجزر يعتمد على عدة عوامل منها المنافذ 
التسويقية والاسواق النهائية وعادة يتم حصاد الجزر في مرحلة قبل اكتمال 
النمو وعندما تصل الجذور الى حجم مناسب وبدرجة امتلاء مناسبة بشكل 
ها ند نو قد رود تيد كول عزوو 116 «السدافعرة المواة نان حال رزتفوان 
الكور للتقطيم :و القريمةلة ذلك اجاذة كفاء» اللسسيع . 


دلائل الجودة وعع1001 0112115© 

هناك خصائص كثيرة مظهرية وحسية تستخدم للتمييز بين اصناف 
الجر السكامزة في الالتكيلاك الطارج إو:التجهين الحدق وعان سوم هده 
الخصائص يجب ان يكون جذور الجزر متماسكة (غير ذابلة او متهدلة). 
لاتق جني يكوه شكن: الفرانى :مره الذاهذة ار الحكقاف) إلى العاريف: القدين 
للجذر. وجود بقايا قليلة من الجذور الجانبية (الشعرية). لايوجد بالجزر اكتاف 
خضراء او قلب اخضر نتيجة تعرضه للشمس اثناء مرحلة النمو. انخفاض 
مستوى المرارة الناتج من المركبات التربينية. ارتفاع محتوى الرطوبة وزيادة 
السكريات المختزلة ويعتبر من اهم تطبيقات الاستهلاك الطازج . 
درجات الجودة 22065ع 115آ 


"ىه 


الجزر بالعرش : 720.1 » والدرجة التجارية 0012161121 الجزر بدون 
عرش 110.2 , 1050ناز 210.1 , 7210.1 115 , 7210.1 0ه عيوب الجودة 
٠» 0113117 5‏ وتشمل فقد الصلابة - عدم تجانس الشكل - الخشونة 
والتلمفتجه مدو فار ويد الفققها كويي لتلن! تمصي لفك لسرن عن اكفاك 
الجودة في العريش او عدم التهذيب بشكل جيد . 


درجة الحراره المثلى 161اء1ماء] 111 تتام © 

التخزين او الشحن على درجة صفر م وتتراوح المدة كما يلي : 

جزر بعرش (في حزم) 2 5١-١٠يوم‏ 

جزر غير مكتمل التكوين 1-5 اسابيع 

جزر مقطع ومجهز جزئيا 5-7 اسابيع 

جذور مكتملة التكوين ١‏ “1 اشهر 

وولقسظ اق النقزبو: الغلاي فلن لضن فود رهاس اندر رهزت الذويعة ابن 
للتخزين الطويل المدى والتي من شئنها ان تقلل الاعفان او التزريع او الذبول. 
عندما تكون درجة حرارة التخزين "-5 م فأن الجزر مكتمل التكوين يمكن ان 
يخزن مع اقل اصابة بالاعفان ولمدة 5-7 شهور وفي حالة الجزر غير مكتمل 
التكوين 1[ع6110-02ن فأنه يمكن تخزينة بنجاح على درجة حرارة 5-7 م لمدة 
5 إساليع» 

ويلاحظ ان الجزر بالعرش سريع التلف وذلك بسبب وجود العريش اللاخضر 
يوان :أن الحودة التجالدة ف ذه السالة يقن »حافك غلفها لملا روا 


ه١‎ 


ان الجزر المقطوع او المجهز جزئيا ]ناه ط[وع25 او 61م 300 ]ناه يمكن 
ان يحتفظ بجودته لمدة 7-7”؟ اسابيع على درجة 7ه كم 


الرطوبة النسبية المثلى 0107 نددن11 156)د1ء12 تستستام© 

تخزن جذور الجزر على نسبة رطوبة عالية 18 ,0٠٠١-‏ ان الرطوبة 
كلق إسوفة بجذ ا لمسافدة غزي الكزام اكات فب وبق مخدافتم ادرو وبحي 
الم لكلو عراف ادس عو :سوناف لسر :ان اككيت اناف خاض عه 
استعمال بطانات بلاستيكية في العبوات (و التي تحدث نتيجة تذبذب درجات 


الحرارة) سوف تؤدي الح انتشار الامراض والعفن. 


معدلات التنفس 16501121100 01 10366 : معدلات تنفس جذور الجزر تتاثر 


بدرجة حرارة الخزن وكما يلي:- 


درجة الحرارة معدل التنفس 

كم مل:00) /كجم.ساعة 

بدون عرش بالعرش 
طفق ١/3 ١٠١‏ 
5 /ا ١”‏ 56-17 
5١-1 ١‏ دك ون 
١5‏ دكين "5ه 
0 دم/ة 1 


ه ؟ لان تخدم لا د تخدم 


01 


لحساب كمية الحرارة الناتحة اضرب معدل التنفس مل()0) /كجم.ساعة > 
19 جنل على كار كالور ىن طن ارو لود 


معدلات انتاج الاثيلين 100اء لمع عمع اتتطاظ 01 5ع غ13 

ينتج محصول جذور الجزر اقل من ٠,١‏ ميكرو ليتر /كجم.ساعة على 
درجة حرارة ٠١‏ 5م . والاستجابات للاثيلين عمع11051 10 1895001565 
ان تعرض الجزر للاثيلين الخارجي يؤدي الى تكوين نكهة مرة بسبب تكون 
مادة 150001112131 ولذلك فأن التعرض لتركيز بسيط حتى في حدود ١/7‏ 
جزء من المليون يؤدي لتكوين هذه النكهة المرة خلال اسبوعين تحت ظروف 
التخزين العادي ولذلك يجب عدم خلط الجزر مع محاصيل اخرى منتجة 
الاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه ') 10 19650017565 

أن افد الباق السعدل بخ لآ ينيد لكوي كفين ولا يوخي الى امتداد 
فترة التخزين اطول من التخزين في الجو الهوائي العادي. الا ان وجود وي000) 
بتركيز اعلى من 9,05 قد ادى الى زياد تلف الجزر كما ان انخفاض الاوكسجين 
عن 905 لايتحمله الجزر ويؤدي الى زيادة الاعفان البكتيرية . 


الاضرار الفسيولوجية و الطبيعية 
75162175 لطلة 1[ده1ع 81551010 
الجذور الكاملة 10015 )©1212: 


اه 
الكذمناك. :لتقا ناء اتكهال «القنة كلها عاخما كه فلن وده االفذا ولن وين 
الجزر من طراز وع]2جم اكثر حساسية لذلك . 
التزريع ع10111026م5: 

يستمر التزرع حيث تتكون على جذورالجزر نموات خضرية جديدة بعد 
اللحضيناك وهذا اده الما لاقع اكع لق داهو الى اتسشلان الكوف قبن الكزرن لماه 
هذه الكذانهوة ويمق العزويت اللخرى التو د الكرمقنة إن القحاد الى يرمع 
الى فقد الماء. الجذر الابيض 12001 ع77751: وهو مرض فسيولوجي يرجع 
الى عدم ملائمة الظروف قبل الحصاد وخلال عملية الانتاج والذي ينتج بقع 
او مناطق اقل في التلوين على شكل خطوط في الجزر . الجزر الكامل او 
المقطع )نه راوعم] :01 101301 
المرارة 5و5ع10ع])1ط: 

قن كنت قتنكة احياذ اف منعينة قل العضداا ينوه خفلية الى او تعركن 
الجذور بعد الحصاد للاثيلين الناتج من غرف انضاج قريبة او نتيجة اختلاط 
الجزر مع محاصيل منتجة للاثيلين مثل التفاح. 
اضرار التجميد ']11ازم] 1162105 : 

تعلق كران" المع عنة اتريظة نهو ووية التدو أو ان كليو نعل 
الجذور حلقة من الانسجة شبه المسلوقة ويمكن ان تراها عند عمل قطاع 
عرضي في جذر الجزر وهذه المناطق يصبح لونها اسود خلال 7-” ايام . 
في حالة الجزر المقطع او المجهز جزئيا )ناه جاوع22 اللون الابيض 7776166 
81351 يرجع ذلك الى جفاف منطقة القطع او الاسطح المقشرة وهذه المشكلة 
في كالة تقطليعالكوو و العخوو حكوكنا ويلذكظ ان امتكداء انوك تقطيم حادة 
مع وجود اثار من الماء بعد التقطيع يؤدي الى تقليل هذه المشكلة . 


:”هه 


الاضرار الباثولوجيه 10150101615 1220101051221 

ان اهم امراض مابعد الحصاد في الجزر تشمل 

العفن الرمادي (106 60115:15) 22010 :235 العفن المائي 106 11:2]61 
(غ10 101212ع51) 

عفن الريزوبس 106 1015م125120 وبعض الاعفان البكتيرية مثل العفن 
البكتيري الطري والذي تسببه بكتريا .م5115 210107012 1571012] 
وكذلك عفن 106 50111 (106 12ناطءع)معع) ولذلك فان 
القداول7القلبه وامكهداء دراك الحوان» الممسسية اشام التكووج رو للد 
هي افضل الطرق لتقليل هذه المشكلة والفاقد الناتج عنها. 

اعتبارات خاصك 002510612100 60121م5 يوصى بضرورة استخدام 
التبريد السريع بالماء البارد بعد الحصاد مباشرة . 


القرنابيط : 
دلائل الصلاحية للحصاد 1201125 7/136111-117 

يتم اختبار القرنابيط على اساس الحجم واندماج الرؤس ويصل الرأس 
الى الضدلاحيات للخضا عنذما يكون القطن: 5 اسم على الأقل ويلاحظ ان عدم 
اندماج الرأس وبروز الاجزاء الزهرية (مظهر خشن) انما يدل على تجاوز 
مرحلة الصلاحية للحصاد . ويتم حصاد الرؤوس وتهذيبها وترص في طبقة 
واحدة في كرتونات سعة "1-١7‏ رأسا وعادة فان عدد ١١‏ رأس هو السائد 


في بداية التعبئة عادة يتم تهذيب الرأس بقطع الاوراق وترك جزء من اعناقها 


هده 


حول الرأس ويلف الرأس في فيلم بولي اثيلي مثقب ويجب توفر عدد فتحات 
مابين 1-5 فتحات بقطر ١/١‏ سم لكل منها لضمان تهوية جيدة للرأس. 
دلائل الجودة 5ع120112 00121167) 
ولف الفوكائيط اسح تكو مق بك يميفة اك ارو ايض أن ليطن 

كرو هع وهر اضاق الازواق البمقلكة:ذاك اللحيوية الغالية ويلؤكيافة الى 
ذلك فرق ؤلاتل التمودة الكه وكلكهافيق الاسدوان اناد دن النرر طن اده 
الشمس وخلوها من اضرار التداول وعوامل التدهور و الامراض وخلوها من 
ظاهرة تفتح سطح القرص . ومن درجات الجودة 115.510.1 
درجة الحرارة المثلى ع1بااع1271©) 2اناتستام © 

درجة حرارة الخزن المثلى لخزن روؤس القرنابيط بحدود صفر م +157- 
6 رطوبة نسبية وعادة لايوصى بتخزين القرنابيط اكثر من " اسابيع 
حتى نحصل على جودة مظهرية وحسية جيدة حيث تزداد مظاهر الذبول و 
التلوين البني و اصفرار الاوراق بعد التخزين لمدة "-5 اسابيع او تخزينها 
على درجات حرارة اعلى من الموصى بها . 


لحصاد (يدوي) 
التحميل في حاويات او مقطورات -- الحقلية 
(خرشوفء بروكليءفرنابيط) (بروكلي عقرنابيط) 
النقل الى بيوت التعبئة نع تدحت 
ظ و الفر حسب الحجم 
تفريغ الحمولة رزم الفرنابيط للاستهلاك او 


رزم " سيفان بروكلي في حزم 


تشذيت الاوراق(الفرنابيط 7 مف اذ 2 
272 1 أ ل : لتعدئة ة 5 
لتبريد لمائي للخرشوف التعئة في د 


والبروكلي والسيقان للخرشوف) 000 
5 منصك متحركة 
غسل القر ئناسط بالما لكان 05 00 
0 0 ربط البروكلي في حزم تنقل الصناديق الكارتونية 
و الحم تحر اولع سيقان على وحدات التعبئة المتحركة 
التغليق الفردي لزؤس القزنابيط 

2 لفر 5 لفر 26 النقل بالعربات او المقطورات 
الفرز حسب الحجم ىَّ الى اماكن التبريد 

للبروكلي والفرنابيط وميكانيكي 


للخ شهف) 


التعبئة (صناديق كارتونية بالعدد) 
التبريد 
خزن مؤقت ثم النقل بالشاحنات مع 


التبريد بالثلج الناعم(الخرشوف 
والبروكلي) الى الاسواق 


شكل ه#, 'تذاول الخرشوف والبروكلي والقرتابيظ, 


دحك 


البروكلي 
موعد جني البروكلي 

تكون الزهرات مندمجة مع بعضها ومتراصة وحجم القرص الزهري 
وامتلائه . جودة البروكلي يكون لونه اخضر داكن او زاهي والزهيرات قريبة 
من بعضها على القرص الذي يكون مندمج ومتماسك عند الضغط عليه وان 
يقطع العنق بطول مناسب . 


درجة حرارة الخزن المناسبة لزهرات البروكلي صفر مئوي ورطوبة 
نسبية 915 او اكثر لمدة 758-7١‏ يوماء ويخزن على درجة حرارة 56م لمدة 
5 يومااو يخزن على "٠١‏ م لمدة ١‏ ايام ومن الظروري تبريد البروكلي 
نباشرة بيك لحن :يو اسطة كلق إو القاء الدارزى كما يحفاع الى الفزريك: اتنا 
النقل والتوزيع. ويتضرر البروكلي بدراجات الحرارة المنخفضة -١5م‏ او 
اقل وتظهر عليه اعراض البرودة على الاجزاء التي تجمدت تتلون بلون داكن 
او بني بعد الانصهار وتصبح حساسة للاصابات البكتيرية. تنفس البروكلي 
يزداد مع ارتفاع درجة حرارة الخزن وان معدل سرعة تنفس الزهيرات اعلى 
من معدل تنفس القرص بمرتين والبروكلي قليل في انتاج الاثلين بحدود 
١‏ #اسيكرولتز كك ساعة لكنة ترجه اللا بالأتلين: الى زد الى فاق 
الزهيرات واذا كان تركيز الاثلين "جزء بالمليون يؤدي الى خفض العمر 
الخزني له بحدود 9/05٠‏ على درجة حرارة خزن ١٠”م‏ ويبين الجدول العلاقة 


بين تنفس المحصول ودرجة الحرارة (حسين وبهجت» لحدك5/) 


”5ه 


معدل سراعة تنفس ١‏ ل حسب درجات الحرارة كما د 
سرعة بنفس 2 2 بلي 


درجة الحرارة كم ٠‏ تت ١‏ ه5١‏ ” 
معدل سرعة التنفس ١١-٠١‏ كالما 50 ١5١-١2٠ 1.٠‏ 
ملغي00/كغم.ساعة 


الخزن في الجو الهوائي المعدل: 
يستجيب البروكلي للخزن في الجو الهوائي المعدل بنسب 90-١‏ 


اوكسجين مع نسبة 90٠١-5‏ ثاني اوكسيد الكاربون تحت درجة حرارة تتراوح 
بين الصفر الى 5 مم واثناء النقل البحري يثبت كل من الاوكسجين وثاني او 
على درجة الحرارة من التذبذب لانها تسبب روائح غير مقبولة من الكبريت 
لذا يفضل اجراء التهوية الجيدة لتفادي هذه الروائح. 

النسويقية عند ظهور الاصفرار علي الزهيرات الذي تتراوح مدة خزن 
الاصناف من 55-5 يوما على درجة حرارة كم مع رطوبة نسبية بحدود 
5 لذا تم تقسيم الاصناف حسب عمرها الخزني كما في الجدول” .١‏ 
الاضرار الفسلجية : 

اضرار التجميد: كما سبق الاشارة اليه 


اصفرار الزهرات: تعتبر الزهرات اكثر اجزاء البروكلي حساسية ويظهر 
الاصفرار عليها عند تعرضها الى الاثلين او الخزن على درجات حرارة 
مؤتقعة أو تقديها فى النطمم هلد لحني كنا تاو ور جاللزرق الاصلاز اعق تتدمها 
في العمر وشيخوختها. 


جدول 7ا". مدة خزن اصناف البروكلي. 


مدة الخزن يوم 
قصيرة اقل من ٠١٠‏ ”يوما متوسطة 55-٠7١‏ طويلة اكثر من ١5‏ يوما 
,51153011 ركناععةظ | ,7آو25طلماظ بع03520) | رعلة )1ط | 
113101 ,0151ن) | ,0021337 ,150101116 ,اماع ملطط | ,تعاعة01 0100001 


كا ,7آ101م 579720‏ ا طعع01) ,(إ20آ طاعع01) ,لاعت) | ,ومطتهتدلة8 ,كاعطمعع0 
11111 72113 | لتتاتمطءعظ ,وعلعع 111 


١225‏ ,ع1ع2مماط 51111 ,310ا8 520 ,مم 


تلون الزهيرات باللون البني: قد يعود اللون البني في زهرات البروكلي الى 
عدم التوازن الغذائي او عدم تكون الزهيرات بصورة طبيعية حيث تموت 
تجويف الساق: قد يظهر تجويف في الساق ويتلون بالوان غير مقبولة قد يعود 
الى كروت الانقاج و العسع: 

بالزهير ]تهنا ززيك فررضن الاهناناك :الاحيانية وانتشازها الذي يودي الن 
الاصابات الاحيائية: 

التدهور البكتيري: 160238 820161131 تسبب التعفن الطري في البروكلي 
بعد الحصاد والمسبب 75611/00710105 17/101710 والتي تنتشر في 
البروكلي نتيجة الاضرار الميكانيكية وتؤدي الى تقليل عمر المحصول بعد 


عه 


الكنتالوب : 
ثمرة الكنتالوب: 


عنبة حجمها حسب الصنف وتغطي الثمرة شبكة والثمار تكون طبقة 
انفصال 1ع:1238 8550155101 عند موضع اتصال عنق الثمرة عند وصول 
الثمرة الى مرحلة النضج التام من اهم علامات نضج ثمار الكنتالوب تكوين 
طبقة الانفصال والشبكة على السطح الخارجي للثمرة 
النضج والجني بعد ١٠/-١٠٠يوم‏ من زراعة الشتلات او ١١٠-١٠١يوم‏ من 
زراعة البذور واكتمال تكوين الشبكة على سطح الثمرة وتحولها الى المظهر 
الناعم وتغيير لون الثمرة بين الشبك من اللون الاخضر الداكن الى الااخضر 
الفاتح وتكوين شقوق حول عنق الثمرة عند موضع اتصال الثمرة بالساق» 
وزنها -0١٠1غم‏ ونسبة المواد الصلبة الذائبة تزيد عن م0 درجة 
حرارة الخزن الموصى بها 5-"م ورطوبة نسبية .9015-5٠‏ 
وتترك الثمار على النبات لعدة ايام اخرى لتصل الثمرة الى مرحلة النضج 
التام في حالة الاستهلاك المباشر بالاضافة الى اكتساب الثمرة رائحة عطرية 
مميزة وتغييرلون جلد الثمرة بين الشبك الى اللون الاصفر مع بدأ ليونة الثمار 
عند الطرف الزهري. 


يراعى اتباع بعض الاجراءات عند جني المحصول: 


تجمع الثمار في الصباح الباكر لكون الجو بارد ورطب نسبيا وتدريب عمال 
الجمع مع لبس القفازات وتقليم الاضافر واستعمال المقصات لقص عنق الثمرة 
وتجنب سحبها والتعبئة في صناديق بلاستيكية . 


"5ه 


عمليات الفرز: 


تستبعد الثمار غير مكتملة النضج او زائدة النضج والثمار الطرية نتيجة 
ملامستها الارض والمصابة بلفحة الشمش او الحشرات والامراضء تبرد 
الثمار بعد الجني وتعقم بالكلور بتركيز ٠5١-0٠7جزء‏ بالمليون او استخدام 
الكوراكس التجاري بنسبة ”.95 او المعاملات الحرارية 5٠‏ 55م لمدة 
؟-” دقائق او اضافة احد المبيدات الفطرية المسموح بها مثل مبيد تكتوم]ع ع1 
العيوب الفسلجية: 


التوائم الملتصقة :عبارة عن نمو ثمرتين ملتصقتين معا نتيجة تضاعف مبيض 
الزهرة وتعرف هذه الظاهرة باسم 13501021100 وتحدث نتيجة خلل في 
عملية الانقسام الميتوري في المراحل المبكعرة لتكوين العضو النباتي. 
الاوديما 702ءع060: هو تضخم العديسات الموجودة على سطح الثمرة 
ميو يكم زيكنة تقر افلرجرة تجوت ضيكة تترسن لمان ال وطوية جو 
هالية در طويلة. 

حصبة الثمار 1 حصبة الثمار تتصف بوجود بقع بنية على سطح 
الثمار اسبابها تعرض النبات الى ظروف بيئية تشجع ظاهرة الادماع 
0010000 وتركيز الاملاح ا سطح الثمرة واحتراق البشرة وعلاجها 
تشقق الثمار 22و يحدث تشقق ثمار الكنتالوب نتيجة الري 
الغزير بعد فترة عطش خاصة اثناء تكوين الثمار.(السيد»1 ٠ ٠‏ ( 


الات 


0 ٠ 


ينتمي البطيخ مهواعم)اول/1 الى العائلة القرعيه ©ع2عع0163]ناءنا© 


اللحيفيوون لخدو ازا كه الوا سكة | كاقل رف الغزااقع شن لنيز جوف توعد 
التذاكي جنع شان النطي وتسبم تقال البطوع الى قبمنون: الكليع الي كر 
ب طئقة قصال كلد تير تناز :ل منطلقة اتفينان الكنوده والسا ف اوتتف هل 
الثمرة عند اكتمال نضجها م511 1”011 في حالة التسويق لمسافات بعيدة او 
خزن الثمار فيتم جني الثمار قبل انفصالها عن النبات عندما تتكون نصف 
طبقة الانفصال 1238/1 4550155102 والثمار ذات الشكل الشبكي يحدد 
ولا اظجوين تصن تان الاركة اسن فى البشقلفة: المواكفةة لازي ولق 
القشرة الخارجية يتحول من اللون الاخضر الى اللون الاصفر او الرمادي 
الل وخسث: للف 


تقان : التليع المساح أل لاحك فيه تطيقة انفضال وتتدن في اتضبالياً 
بالنبات بقوة يعتمد في تحديد وصول الثمرة الى مرحلة النضج على تلون 
القشرة الخارجية للثمرة الى اللون الاصفر غالبا وقد يشتمل دليل قياس نسبة 
المواد الصلبة الذائبة في الثمار باستخدام جهاز «عاع10ماع12ع7 ل مقط 
عندما تصل الى 8 - ٠١‏ 940؛ وتطلق ثمار بعض الاصناف رائحة مميزة عند 
النضج وكذلك زيادة ليونة لب الثمارء يستخدم الجني اليدوي في ثمار البطيخ 
لعدم نضوج الثمار في وقت متساوي وتحتاج عدة جنيات بين جنية واخرى 
+ انارو انتمل طوق اللعضق المركائيكن وافية تتقيد الذلة تعلى قوز تيال 
الغو «القنا كور القن انول كلا مشاوريك دي انمه يفن تسن اللذر ل نقتم فد 


لاه 


الجني نصف الميكانيكي حيث تمر الالة وحولها عمال مدربون لجني الثمار 


وتصاب ثمار بعض اصناف البطيخ قبل الجني باضرار فسلجية» ومنها تشقق 
لفون كمدق لتقف إن ركه تقينين: لنشاف كنج مكف الرت قفد كد لمن 
تشقق الثمار ع012141 غ101 من اهم الاضرار الفسلجية التي تؤدي الى 
تعفن وتلف الثمارء مما ينتج عنها خسارة اقتصادية كبيرة في الحاصل» 
العناصر الغذائية لها دور مهم في نمو وحاصل البطيخ كونها تشارك او 
ساعن :في الساياة الايضية كبا من القرئ: الشركة لكافة التعالدات 
الحيوية التي يقوم بها النبات وان نقصها يسبب خللا فسلجيا نتيجة عدم 


الاتزان الغذائي 


بنفس الوقت يكون ذروة انتاجها في فصل الصيف الذي ترتفع فيه درجات 
الخوانة القن تسسيت كدهون الكدان فى« الأشواق سر عة مبنا وو كاد فيه فس 
التلف وان هذه الثمار تخزن بحدود 14يوم على درجة حرارة ١١‏ م" ورطوبة 
نسبية 9675 ), 103:211 و واخرونء .)3٠١١‏ وترتفع نسبة الفقد الرطوبي من 
القباد حقد اللحني_خاضتة في الدوساك: الخراروية المرفحة كلاق موسيم انا 
البطيخ في اشهر الصيف وللمحافظة على الثمار يلجا لتخزينيا في المخازن 
المووكة: إن لمكا درق النفيلة: لحداكل بطل جعطاكوا! الويف" اكول 1 
الشنمري واخرون )3٠١8 ٠»‏ وتخزن الثمار على درجة حرارة ١5- ٠١‏ مم5 
لمدة ؛ ١‏ يوم و "١‏ يوم على درجة حرارة / - ٠١‏ "م ( 1861701 واخرون» 
)٠75‏ كماان خزن الثمار على اقل من 5م” يؤدي الى اصابتها باضرار 
البرودة /10(1119 0011112 خاصة عند خزن ثمار القرعيات على 5-7 م5" 


وتظهر في الثمار غير الناضجة ولتفادي هذه الظاهرة ترفع درجة حرارة 


:”هه 
الخزن الى الدرجات الحرارية غير المسببة لاضرار البرودة 
(013101160] لو مسوط »17177 ١117‏ ) وقد وجد العبدلي )3٠١1 ٠‏ ان 
فحة القواد السلة الذائية في اضفاف النطيع كختلفت .حبب الضتت واه 
يكين فى كبان الأقائلتن 9411/4 واتحتطيك النسية فى .ثيازة الس الكزتي 
للثمار الى 7.8696 وتعد صلابة الثمار من الصفات النوعية المهمة للثمار فقد 
ذكرةروطاعء1 رآى ,(1982) ان صلابة الثمار تحدد العمر الخزني لها 
وتعتمد على تحمل البروتوبكتين 15اع 2:00 الصلب نسبيا والذي يتحول 
تدريجيا الى بكتين ذائب» وان صلابة الثمار تنخفض في نهاية عمرها الخزني 
من امارد الى #تياوك ف تمان يطو |الأنافان (العيدلى > 8:1 ) وقيق 
خلايا الثمار المقطوفة حية تقوم بالعمليات الحيوية كالتنفس طالما هناك مواد 
اولية مخزنة في الثمرة ( الشمري2005 ). 


همه 


صورة 7 . ثمر البطيخ 


لاه 


االرقي << 2©102ء)5712 


الاسم العلمي 1712121 101101115 117:1!115) 


القيمة الغذائية : يحتوي كل ١٠٠غرام‏ من اللب من ثمار الرقي الطازج 
عل مفو ج90 ريغا جه 114 جره محرنان نت الت ارما" جع 
كاربوهيدرات» ©6.٠-5؟آاوه٠‏ غرام بروتين» 1 كوه غم دهون» ووه 
65 غم الياف» ١5"‏ غم رماد» 5 وحدة دولية من فيتامين أ» 191-51 ملغم 
فيتامين ج» ١"‏ ٠ملغم‏ نياسين» 5 ٠5٠1-٠05٠‏ ملغم ثيامين» ٠5٠5-٠05٠"‏ ملغم 
الووفلافية» 513و كان نيدن" لوتقم املاع نحا ملعم كالسووي مدان 
مقن لوو 3301 مام يوقا روويدو. 3 بات اسدوو وود الي اق 
ماغنيسيوم» ٠.5-١057‏ ملغم حديد (السيد» .)35١١5‏ 

الثمار كبيرة الحجم يتكون الجزء الخارجي من نسيج الانبوبة الزهرية اللحمية 
التي تحيط بالغلاف الثمري الخارجي م1هع2611 وتوصف الثمار تشبه العنبة 
56117 1011101 او ثمار قرعية 0مع2 ويحتوي اللب على عدد كبير من 
البذور والجزء الذي يؤكل من الثمرة يكون لحميا ينشأ من المشيمة 
8 : وتختلف الثمار في الشكل منها الكروية والبيضوية والمستطيلة 
ولون اللب في الثمار الناضجة احمر داكن او وردي او برتقالي واصفر ولون 
جلد الثمرة درجات مختلفة من الاخضر او ابيض او اصفر او مخطط بالوان 
حسب الصنف. 


ويرجع اللون الاحمر للب الثمار الى وجود صبغة الليكوبين والكاروتين بينما 


5ه 
جني الثمار: 
هناك عدة طرق لتحديد موعد نضج الثمار منها الثمار التي تصل مرحلة 
النضج والحصاد بعد 5-7٠:‏ شهور من الشتلء وتحتاج الثمار حوالي شهرين 
من العقد الى النضجء كما توجد علامات للنضج منها ذبول وجفاف المحلاق 
المقابل للثمرة» تغير لون جلد الثمرة المقابل الى الارض الى اللون الاصفر 
الفاتح» صعوبة خدش جلد الثمرة وسماع صوت مكتوم عند الطرق على 
الثمرة وعند الضغط على الثمرة يسمع صوت تمزق الانسجة الداخلية. ويتبع 
الجني بقطع جزء من عنق حامل الثمرة بحوالي "سم حتى لاتصاب اعناق 
الثمار بالاعفان والجفاف وينتج الفدان حوال 50-٠١‏ طن . 


خزن الثمار: 
درجة حرارة خزن الثمار بحدود -10١ام‏ لمدة تتجاوز ” اسابيع 


ولايوصى بخزن او شحن الثمار مع ثمار اخرى منتجة الى الاثلين لانه يتسبب 


.1135م 5معع ]21 


صورة ؛ . ثمار الرقي 


اريك 


الاصابات الفسلجية: 
لفحة الشمس: 


تلون الجزء المواجه الى الشمس باللون الابيض وباقي سطح الثمرة باللون 
الطبيعي ويرجع السبب الى تحطم الكلوروفيل في انسجة الجزء المواجه الى 
الشمس بسبب ضعف النمو الخضري او تطفل الحشرات وبعض الاصابات 
المرضية وتعالج المسببات من مكافحة الاصابات الاحيائية او الحشرية كما 
يفيد تغطية الثمار بالقش لحمايتها من اشعة الشمس. 


تشقق الثمار: 


تتعرض ثمار الرقي الى التشقق في حالات تعطيش النبات ثم الري 
الغزير المفاجئ بعده» جمع الثمار في الصباح الباكر عندما تكون الرطوبة 
عالية واحتواء الثمار على كمية كبيرة من الماء وكذلك بعد سقوط الامطار. 


عفن الطرف الزهري: 

تنتشر هذه الظاهرة في الثمار المستطيلة على شكل بقع بنية داكنة الى 
سوداء في الطرف الزهري (الجزء غير المتصل بالنبات) تكون بقع جلدية 
الملمس سر عان ما تتعفن نتيجة مهاجمة الفطريات» ويرجع سبب ظاهرة عفن 
الغار شع نوع الى لتقو مقر لكا تسو خا متة ان لطر قد لز قوم 
بسبب فقر التربة في محتواها من عنصر الكالسيوم او وجود اسباب تحد من 
امتصاصه كنقص الرطوبة او ضعف المجموع الجذري للنبات» زيادة تركيز 
ملوحة التربة وزيادة النتح تحت ظروف الحرارة المرتفعة والرياح الجافة 


وكذلك زيادة عنصري البوتاسيوم والنتروجين. 


6ه 

ظهورعنق للثمرة - عاءع0 280116 
ويظهر هذا الضرر الفسلجي على شكل ضعف نمو الثمرة من طرفها 
الفتصوال بواليكاق تتحفة طييف :للكت ريتكو الكاكة مرق 3اكتومنل فطع لو نين 
في الثمرة حيث يلاحظ عدم وجود البذور في طرف الثمرة المتصل بالساق. 


القلب اللاجوف: 


يظهر القلب الاجوف على صورة انفصال وتجويف داخلي في مركز 
الثمرة وتزداد هذه الظاهرة في الثمار الاولى في العقد خاصة في الاصناف 
عديمة البذور. نتيجة ازدياد احجام الخلايا والمسافات البينية بينها مع انخفاض 
اعداد الخلايا وتكون نسيج اقل عدد واكبر حجما في الخلايا واكثر تفككا حيث 
لايمكنها استيعاب الزيادة في حجم الثمرة الناشئ عن نمو الثمرة» وقد يكون 
السبب هو العوامل التي تزيد من سرعة نمو اجزاء الثمرة الخارجية اكثر من 
نمو داخل الثمرة زيادة التسميد النتروجيني وتاخير الجني عوامل مساعدة على 
الاصابة. وتعالج هذه الظاهرة بتجنب زراعة الاصناف الحساسة وتجنب 
الزراعة على مسافات متباعدة وعدم المغالات في التسميد النتروجيني وتاخير 
الحصاد., 


الفصل السادس غشر 


الأضرار كي الحاصلا بم 


| ووه ه 7 
م 4 


حك 


اريك 
الاضرار في الحاصلات البستنية عند الخزن» 


التي لها اثر كبير على نوعية وصلاحية الثمار الى الاستهلاك البشري اولا: 


الاضرار الفسلجية: 15010125 12355101051221 

قوالقلت الا يعنت لاني النساس تيع الاستزاز لمك سكي القن 
يمكن ان تزداد وتتطور في الظروف البيئية غير المناسبة خاصة درجات 
الحرارة او بسبب نقص احد العناصر الغذائية خلال مراحل نمو وتطور 
الثمار. قسم من هذه الاضرار تؤثر على قشرة الثمار 51 دون التاثير على 
لد لقنوة و انعدانا قاذ اللعه الى قلف القموة و لنه كيشاو لاصوا لفسا 
مكلا تختضن دريقة الحوارة على نزو انكل :نكلن مزق الأنهوان اله كل و الاقشااة 
الطري 502101 5016 في ثمار التفاح او رفع درجة حرارة المخزن الى ١٠م"‏ 
في منتصف مدة الخزن لبعض الوقت او الخزن في جو هوائي معدل 04) 
يمنع بشكل تام ظهور البقع في التفاح والتقليل من التلون البني لقلب الثمار 
001 610152 ولو احيانا يكون السبب في هذه الظاهرة لزيادة مستوى و0000 
ونقص نسبة 02 ولمنع الاضرار الفسلجية لابد من فهم سلسلة التفاعالات 
الحيوية التي توصل الى حدوث هذا الضرر ومن ثم العمل على منع حدوثه 
كاستعمال بعض المواد الكيمياوية واختيار نوع العبوة وتجنب المركبات 
السافة ولك ناه النطظازوة فى سو المكون كم ترد اتن اكه سر نيسهة 
© وقابليته للذوبان في الدهون وتراكمه فيه على بشرة الثمرة 
وتاكسد هذا المركب سوف ينتج عنه تحطم الخلايا وبالتالي تلون البشرة باللون 


كك 


الننى: .واامكز.. منغ نهدا" 'القلوف: باستهداض, "القواك .'الكربياوية: ندل 
2510 ©(تمتةالإمعطم01 التي تعمل على حماية مركب)ه 

6562 هن التاكسد واعطاء اللون البني في الثمار المتضررة وحديثا 
ذعدآن :هذا الترزكت تراكنة مق المحكل رينت عد الاسلات 'الكاهوري انف 
طريقة حاليا لتجنب اضرار البرودة هو خزن المحاصيل الحساسة للبرودة 


على درجة حرارة بحدود "مه م او اكثر . 


اضرار درجات الحرارة المنخفضة (اضرار البرودة) : 
11117 عتستللتط0) 


كزرن لجعاشون: لسو فت القزريفالك لمكن ذف المكفهة لهاقراك 
مكل امطؤاعان معدل شر هة التنفى و القعالياتاللعرؤنة كفي لاق قزم التجليات 
الحيوية بصورة متساوية لوجود انظمة انزيمات البرودة في الانسجة النباتية 
وحدوث حالة من عدم التوازن في التفاعلات الحيوية منها عدم توفر المواد 
المهمة في التفاعلك ع51015086 او تراكم بعض المواد السامة مما يؤدي في 
اللتجانة لو تراقف :مزاركة لكايه و أفيواق: الالتبجة النداطة وار نيا كاوق لني 
وتعتبر اضرار البرودة حالات غير طبيعية في انسجة فواكهه ومحاصيل 
المقافلق «الاسقواننة” | شوك الانكراتية, تذقلقت والكفاكق بخوانينة المكاضيل 
للبرودة كما تختلف اضرار البرودة عن اضرار الانجماد التي تظهر نتيجة 
الانجماقة الاعراضن العانة للورودة يوي اليتر اك إن السك ور ان فى 
قفر»: القنارا نتيحتحطتر الغاذنا القرونة ون سظلض لقو إواشحتها ووحلك فد 
كوو تنام هنا يوس انار اق وونادة طوون لون اللي عوك الارعة الناقلة 


هعه 


نتيجة تأثر المركبات الفينولية الخارجة من فجوة الخلية بانزيم 201 6م7015 
021035 بعد الاصابة بضرر البرودة وفشل الثمار غير الناضجة في 
الوصول الى مرحلة النضج وتحطم الكلوروفيل في الحمضيات يكون بطئ 
والكوانة كدي افو و اندو وكها الأنجة تكله المشهدر 1ن نوا ندرنهة النوواة ان 
درجة حرارة اعلى وتعمل اضرار البرودة على تسرب المواد الحيوية مثل 
الاحماض الامينية والسكريات والاملاح نتيجة تهتك اخشية وجدران الخلية 
وتطور روائح غير مرغوبة وزيادة امكانية الاصابات الاحيائية. 
ولمقاومة اضرار البرودة هو معرفة درجة حساسية المحصول للبرودة 
والدرجة الحرارية الحرجة له التي عندها يتطور الضرر. 
التائين الاول للبرودة يكون على اغشية الكلية"النباتية في المناطق الذهنية 
وسيولتها وتكون اشبه بالجلاتين ويؤثر هذا على الاغشية خاصة انزيمات 
الاغشية الخلوية المسؤلة عن انتاج الطاقة 81158 وتكوين البروتينات وهناك 
ترابط بين درجات الحرارة المسببة للتلف ووظيفة الاغشية الفسيولوجية وبين 
الظروف الطبيعية كالتسرب 11010167 للدهون 10م11 لان تاثير البرودة سبوف 
يغير من الاغشية من حالة السيولة ]562 111110 على درجات الحرارة العالية 
اك أحانة الميلاتيق 6هاة 1ع على هرحات الدرارة“ الواظنة ".وان تاثير 
حجان الخو زا المتكفضية على الأقشية يفكن [ل يكز اكم' الى الحالة اللي 
اذا كانت فترة التاثير قليلة ثم رفع درجة الحرارة الى الدرجات غير المؤثرة 
وكان يفسر سابقا ان اضرار البرودة نتيجة تسمم الخلايا ببعض المركبات 
السامة المتكونة مثل الكحول الاثيلي 2101آ)ء والاستلدهايد 2061210615:06 
التي تتراكم عفد درجات الحرارة الواظتة نتيجة عدم قابلية انزيمات الاغشية 


الخلوية في المايتوكوندرياعلى تحليل نواتج دورة 1720017/515ع ويفسر مقاومة 
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بعض المحاصيل الى اضرار البرودة نتيجة وجود انظمة حيوية تتغلب على 
توك القعالداف اللحيوئة :وتمقغ تراك العو اد الطامة. 


اضرار نقص العناصر- 0115010635 16135161227 3112191 

تظهر بعض الاعراض على المحاصيل نتيجة نقص العناصر الغذائية 
علذنا يكن تساف هذ العقا فور نو اك اتنا النخور البتمفة الحضياد :لذن اشاتان 
تحتاج الى توازن في كمية العناصر الممتصة لنموها وتطورها طبيعيا ونقص 
اي عنصر يؤثر على نمو وتطور كل النبات لكن الضرر الفسلجي يؤثر على 
العزم التموئ ان الحرضي لمشتو لتقيف لويهلم و لمي كن لفاك «اإرن ب اسدافة 
املاح الكالسيوم يمكن ان يمنع حدوث تعفن الطرف الزهري -510550172 
701 0ه في الطماطة كليا كما انه يفيد جزئيا في السيطرة على اصابات 
الحفر المرة 16م 61667 ودور الكالسيوم قد يكون فسلجيا فيعمل على تثبيط 
عملية التنفس او بعض المواد البكتينية في الصفيحة الوسطى 101101016 
3ع ففة ومع الاغشية بشكل: عام والذئ .يعمل على دعم قوةمكونات الخلية 
الذاق ينكن ان يتم ظتهوررت الاطنواق لان المواك السامة التو تحط واتهيان 
الخلايا يجب ان تكون بتركيزات عالية حتى تلون الخلية باللون البني . 
نقص عنصر البورون يؤدي الى ظهور مايسمى الفلين الداخلي 1026121 
0011 في التفاح التي يمكن علاجها بالرش بالبورون وهي مشابهة الى البقع 
المرة 16م 6161 التي تتطور بعد الحصاد وتعالج بالمعاملة بالكالسيوم في 
حين الفلين الداخلي يتطور فقط عندما تكون الثمار على الاشجارء وجد ان 
زيادة البوتاسيوم مرتبط بحدوث الحفر المرة غ61 6161 في التفاح وعلى هذا 


الاساس يشترك في هذه الاصابة مستوى عالي من البوتاسيوم ومستوى واطئ 


/؟ّه 


من الكالسيوم لهما علاقة بتطور البقع المرة اما المستوى الواطئ من 
كادي يود :الى اماكبى اتكون الأو الأعين ننه مدع ككرية علط 
اللايكوبين. كما ان للعناصر الاخرى دور في تطور بعض الاضرار مثلا حقن 
عناصر النحاس والحديد والكوبلت يؤدي الى اضرار مشابه للانحلال نتيجة 
البرودة او الانسلاق في التفاح وقد يكون السبب ان النحاس يعمل على انه 
عوامل مساعدة 23]3198:865© للانظمة الانزيمية الذي يؤدي الى ظهور اللون 
البني في الانسجة المجروحة اوالمقطوعة او التالفة عند تعرضها للهواء والذي 


الاضرار الفسيولوجية لبعض الثمار 


جدول 7". يبين بعض الاضرار الفسيولوجية لبعض الثمار 


الضرر 12150101 الاعراض 5711172601115 

التفاح 

الانسلاق الظاهري 50210 511611101231 عدم تلون سطح الثمرة الغائرة 

ضربة السمس 502101 5111261111 تلون باللون البني الى اسود 

الانهيار بسبب الشيخوخة 5162120101 5616506121 لب محبب وبني 
اللون. 

البرودة القشرة بنية اللون 

الأفزلاق الكل هوس او اميق بقع طارية عاقوة ينية عمو تمك 


ال ذاكل المرة 


:هه 


بقع جونثان +5001 701121212 تبقع العديسات بسبب الحرارة 
العالية. 
القلب البني 1م16 1310150 مساحات بنية في اللب قد تتطور 
الى فجوات. 
اللب المائي ع1من تزعغ)ه17/آ مساحات مائية في اللب قد تتحول 
الى اللون البني 


اللب المتوهج او البني1110151 ع01© لون بني على خط قلب الثمرة 
بثور الشيخوخة 1ع]10 5672650624 بقع بنية سطحية على كل الثمار 


الكمثرى | 

انهيار القلب 61621200150 قلب الثمرة بني اللون ومحبب 

انهيار الرقبة 12001:0ع3ع+6 ع1ع1716- تلون الاوعية الناقلة التي تربط 
الساق. 

الانسلاخ السطحي 50310 2511061130131 بقع بنية الى رمادية على قشرة 

الثمرة. 

القلب البني كما في التفاح. 

الانسلاق نتيجة طول الخزن بقع بنية على بشرة الثمرة 

العنب_ 21276 


الانسلاق الخزدي 502310 06 تلون بني على البشرة للاصناف 
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الحمضبات _ 1605) 


البقع الخزنية 014م5 51601256 بقع بنية غائرة على سطح الثمار 


اللفحة(السلق) البارد بقع رمادية لمن بنية عل سطح الثمرة 
مع بياض القشرة. 
تلون النهاية الساقية تلونها باللون البني. 


الخوخ جاعوء2 

التصوف 577700111065 مناطق حمراء الى بنية جافة في لحم الثمرة 

الاجاصل 1210111 

انهيار داخلي نتيجة الخزن البارد منطقة جيلاتينية بنية على القشرة 
ولحم الثمرة. 


الاصابات الاحيائية المسببة في تلف الثمار بعد الحصاد : 


الامراض بعد القطف وحتى الاستهلاك تكون سريعة الانتسار بين 
لمان في لمتكا وق وتنا عنيها :اندرا زه الموتدعة وال رسازية اللبالنة كتين عدن 
نمو الجراثيم بسرعة والمسببات المرضية قد تحصل للثمار وهي في الحقل او 
خاذل الفخلتك بر الحضناد ززالقذ اول إلى اتناء: القكز يخ "او التشيويق ان ااانا 
الاحيائية بعد الحصاد تشجع بالاضرار الميكانيكية التي تحدث في بشرة الثمرة 
كفدوةن الاضافل اازدتفيجة الأحتكاف وير انيطظة الحفوانف إن شيف السراك 
او الحالة الفسلجية للمحصول ودرجات الحرارة وتكوين البيريديرم 
0م عوتعد عوامل مشجة على الاصابات الاحيائية وتحدث الاصابات 
الحقلية نتيجة دخول المسببات المرضية عن طريق اختراق الجلد او من خلال 


.6ه 
الفتكاه النلميديةكالغتوسات :والققون بو التفشفالفة إن الهزوج: والاضرار 
الاخرى وتبقى هذه المسببات ساكنة الى مابعد الجني والخزن عند وصول 
الثمار درجة النضج وتوفر الظروف المناسبة لنموها وتكاثرها كبدا نضج 
الثمار وضعف مقاومتها او شيخوختها وارتفاع نسبة الرطوبة ودرجة 
الحرارة. 

اما بعد الحصاد فان الكثير من المسببات المرضية الفطرية والبكتيرية 
لاذه الا بمكتيا 'الخنو قل بعلن /القروة مله لكنه) سخدف: لسار ا يرن كلدل 
لقوق الموحو فقي الكل رلوون تعسوت الترضية الو واكل الل 


العوامل المؤثرة في تطور الاصابات المخزنية :- 

هناك عديد من العوامل تؤثر في تطور الاصابات الاحيائية وزيادة التلف منها 
١‏ درجة الحرارة المرتفعة 

1- الرطوبة النسبية العالية 

"- تعرض الحاصلات لاضرار البرودة وسلامة بشرتها من الاضرار 

- مرحلة النمو في المحمصول 


5 نوع المحصول ودرجة 711 


السيطرة على التلف مابعد الحصاد )5وع21ط)05م 04 01261:01© 
]7125 
تبدأ مقاومة الاصابات الاحيائية قبل جني الثمار لغرض السيطرة على 
لفك !البطاض اقته ريغن (التكط ان :كات كوا الوذرم فين اند انرا عاد 
المعيودة التسحة اإقسانة الف تسوب الى د كله الكو هن ان امريكلة عزن 


أهه 


مراخل فهو الثغنان :قبل الحصداة وتتل مننها الى المكاز م :ويفشكق تفلي رامن 


التلف بعد الحصاد بالطرق التالية : 
-١‏ مكافحة الافات في البستان. 


د الاعتناء بقطف:وامداوالة الحاضلات لتجنب الاضتران الميكانيكية 


انتفاخ. 


اهم امراض الفواكه والخضر بعد الحصاد 


جدول 4". اهم امراض الفواكه والخضر بعد الحصاد 


المحصول المرض 

التفاح والعمثرى العفن العديسي 
العفن الازرق 

الموز العفن التاجي 


2100 | |1111 5 


الحمضيات انثراكنوز 
تعفن النهاية الساقية 
العفن الاخضر 
العفن الازرق 


العنب »التفاح والكمثشرى العفن الرمادي 


المسبب 
0 11 1211100010 


11 ضغ1] غ!ه هش ه11 
6 1 )1 


1777 1 


1) 746146 
41117710710 1 

071 77 11117 1100111غظ 
1 100171111 


1017717115 0 


الشليك والخضراوات الورقية - ىِ 
الخوخ والكرزوالشليك العفن البني 10011117 


عفن الرايزوبس 12/112015 
“5101011121 


البطاطا والخضر الورقية العفن البكتيري الطري ‏ 071:0101070© 1/11/17111170 


الجزر والخضر الورقية العفن الطري المائي - 50167011011111 501670111110 


تقييم النوعية في المحاصيل ١‏ لبستنية 


001121117 0 


هدو )سيلف يكم تي اللوضية هياتن الفيسان الكت ل 
الفمائله في ونلالة انو وهر وناك شان العماروئ كنكان؟ 

١‏ المنتج : النوعية الجيدة توفر السعر المناسب في السوق ويحدد بين الانتاج 
عالي الجودة والسعر والكلفة او حاصل ردئ النوعية بجهد وكلفة بسيطة 
ويحدد وقت الجني وقد يكون المنتج غير جيد لكن يباع بسعر مرتفع في حالة 


"- المصدر : يحتاج كمثرى خضراء صلبة القوام تتحمل الشحن والخزن 
ولاكوؤوهية جروامن تاكن المكدون والقر اد رد مدني فى وفك عقن 
تحند النمان لكك هيل عدلراك التق ولك زر لمتعدون واتصلة الى اللسقياك 
بحالة ممتازة. 


مه 
#- المضائع + تحتاج :الى ثمان جيدة ناضصجة صلبة مُتسَاوية النضح فالمستهلك 
يحتاج الى كمثرى معلبة طرية لكنها صلبة بدرجة كافية للحفاظ على قوامها 


5 - المستهلك : يهتم بالثمار الناضجة الطرية لون قشرتها جذاب وعصيرية 


العوامل المهمة للنوعية التي تهم المستهلك تشمل على :- 

١‏ المظهر ع-6212م8 الذي يشمل الحجم واللون والشكل وعدم وجود 
التقودات» والاكيوان المقرية «السلحية والأكافة فالحفم ين المتفات 
المظهرية المهمة للمستهلك فالثمار المدرجة حسب الحجم والتي تكون متساوية 
ف اللحكو اواك روهت نا معن كي لحك لثما كز الفكوة اداح 
بالمستهلك من ناحية حجمها وتساوي الثمار فيها وطريقة ترتيب الثمار داخل 
العبوة وكذلك التغليف الفردي للثمار يحافظ عليها من الخدوش والكدمات 
ويحدد حجم الثمرة المرغوب لان الحجم الكبير جدا تكون ثمارة سهلة التحلل. 
١‏ الحالة العامة للثمرة وخلوها من العيوب: تعبر عن حالة الثمرة من ناحية 
مرحلة ودرجة النضج وقوام الثمرة وتجعد بشرة الثمرة نتيجة فقدان الرطوبة 
الشعدو تمعن بخالة الشدو فى نميه زو و اللتكدو بان دروام ووالككداها الى عدون 
على نق # الشمر» هف التداو م القين :حي يفون الى عط اهما بالتفزة هذا 
لايجذب المستهلك مما يقلل الطلب على هذه الثمار ويتدنى سعرها وقد تعتبر 
تالفة لاسيما اذا ظهرت عليها علامات اصبات احيائية كما في الموز الذي 
تانق كقترقة كاليقة النكزة لوعف المكنيا ود تفطلها النذار له كفا ان 


خجهه 


المحاصيل الخضرية قد تظهر عليها علامات الذبول بسبب فقدان كمية من 
الماء او خزنها في مخازن نسبة الرطوبة فيها منخفظة وهذا دليل على تدهور 
الصفات النوعية لهذا المحصول ويتبعة التدهور المظهري بانحلال 
الكلوروفيل وظهور الصبغات الاخرى التي تعطي لون غير مرغوب من 
المستهلك. 
"- قوام المحصول ع:1ن)رء'1' 

كش الفط لتدعون | اكد هن :3 رز الففروتها هل وام الذوق لقي 
تعطي تقييم لقوام نسيج الثمرة وصلابتها واتجاهات التذوق التي تشكل تقييم 
كين (التكضير قن وافعدين العصون: لنت ك كلمن ال كرون هلف الشبيقة القرء 
كترك :فيه الققاة و الاق والاذن مسحفيدة تبط القاقين الاز كس للاستكهانة 
ليام المفاك» ,والشهوى. «النائي ,الفينتة" التضوول: :اسراف 
والجبوري:15183١).‏ 


:- النكهة :1”1250111 

تشمل النكهة عاملين الطعم (التذوق) والرائحة 40:02 . الطعم يعود 
الى التحسس الذي يتم بواسطة اللسان وطعم التذوق الاربع الرئيسية هي 
الحلاوة والملوحة والحموضة والمرارة. كل صفة حسية تدرك في مكان محدد 
موجود على اللسان فكل طعوم الغذاء تثير رد فعل لمساحة واحدة او اكثر. ان 
تذوق كل من الفواكهة والخضر تكون موازنة بين الحلاوة والحموضة. في 
لقانت تكوة مع الطعم لمر الذى روجع الروزخوة:القواة التافينية والقي لاتكوين 
صالحة. اما الرائحة :0:ج فانها ترجع الى التنشيط (التحضير لحاسة الشم) 
للمؤاة العضنوية المنظايرة :التي تمتلك خاصبية التظاير تحت كلروت درجات 
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الحرارة الاعتيادية وتكون مهمة في اعطاء خواص الطعم والنكهة لثمار 
الفواكه وبمعدلاات اقل لثمار الخضراوات (السمرائي والجبوري»:185١).‏ 


القيمة الغذائية 72111 [111101110122 

القيمة العذائنة قئينة الى 'المبتيلك الأنها تعن الصبحة العائة فى المحتمع 
ويفضل المستهلك المحصول الغني بالفيتامينات والاحماض العضوية 
الم وناك نو التفافيو ١‏ السفة “لك :كل هن لعفاف الك انيف المنماية 
التوكوية !الم السنفولك كيو اموه لد لانها مكركات ذاكلية فى الشال وقد 
يشعر المستهلك ان المظهر الخارجي للثمرة يدل على مكونات جيدة في 
داخلهاء'في النفين الأخيرة قبت الكقين:من الدرزانناك التسسين القيمة الغذائي: 
لبعض الثمار لرفع المستوى الصحي للمجتمع. 
كتول :4 مغو امل اجرف فى لط صو لمكن 
عوامل الجوده 
م مكوناتها 
الرئيسيه 
؟ |المظهر الحكد الشكري اللرن- البريو» طروت 
١‏ التكوين الحسى !+ الصلابه الطراوه- التليف - الزيوت- المضغ 
الطعم- الرائحه الحموضه- المراره- الطعم 
القابض- الحلاوه- الملوحه 
الكربوهيرات- الدهون- البروتين- الفيتامينات- 
الاملاح 


7 النكهه 


١١ 4‏ القيمه الكداقيه 


سموم طبيعيه- كيماويه- معادن ثقيله- تلوث 
كه اععوامل الامان 


كيمياوي- جرائيم- اشعه 


جدول .5١‏ الضروف المناسبة لخزن اهم انواع الفواكه والخضر 


التفاح 
الكمثرى 
الخوخ 
الاجاص 


الزيتون 
الرمان 

البامبا 
الفاصوليا 
اللهانة 

الجزر 
القرنابيط 
الخيار 
الباذنجان 
الثوم الجاف 
الخس 

البطيخ 
البصل الجاف 
البطاطا 
الطماطة خضراء 


قرع الكوسة 


درجة الحرارة ه” 
-1.1- 4.4 
- 1.7 - -0.5 
-0.5 - 0 

0 - 0.5- 

-0.5 - 0 
14.4-8 
0 او اقل 
-0.5 - 0 

0 

0-1.1- 

5.9 -3 
6.4-1 

0 

10-7 

7.2 -4 


4.4 -3 
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كهه 


الطماطة الحمراء 


الفصل السايع فشر 


تداول الازهار 


مهمه 


قطف الازهار اعدادها وحفظها : 

العامل المهم في قطف الازهار هو تحديد العمر المناسب للقطف وهو 
من الامور المهمة لتحديد العمر الخزني لهذه الازهار بعد القطف وكلما كان 
البرعم الزهري صغير و له القابلية على التطور والتفتح كلما طالت فترة 
عرض الازهار في المزهريات» ويجب تحديد مرحلة القطف المناسبة لكل 
صنف من اصناف ازهار القطف في الروز والكلاديولس والقرنفل تكون 
البراعم صغيرة وصلبة في مرحلة عع5]2 600-]1155' وهناك ازهار 
لايتظون كفتك بزاعمها اذا ماقطفت:ازهازها في وفك ميكن مخ:النمو كما في 
الاوركد. 

بعد قطف الازهار تستبعد منها المصابة او المكسورة او المتضررة 

بعدها تدرج حسب العمر ودرجة التفتح الى درجتين الدرجة الاولى كر التي 
تمثل مواصفات نوعية ممتازة والدرجة الثانية 8 التي تمثل الازهار التي تاتي 
بعد مواصفات الدرجة الاولى من حيث الجودة» بعد عملية التدريج تربط 
الازهار في حزم وباقات يتراوح عدد الازهار في كل باقة 75-١١‏ زهرة 
حسب النوع وتربط جيدا كي لاتتفرط بسهولة ونتجنب الربط بشدة تشوه 
منظرها وتجنب تكديس حزم الازهار مما يعيق التهوية ويساعد على انتشار 
الفظويواك يو الانهفا ت.اللسيةة لتلف الار فاق . 
يمكن لف باقات الازهار بورق الشمع مع ترك فتحة في اعلى الباقة للتهوية 
في حين يفضل لف ازهار الورد بالورق المقاوم للماء والاتجاه الحديث هو 
تعبئة الازهار المقطوفة في اكياس بلاستيكية رقيقة عالية الشفافية لاتحجب 


لون الازهار ومفتوحة من الطرفين للتهوية . 


هك٠‎ 

طرق حفظ الازهار المقطوفة : 
اهم طرق حفظ الازهار المقطوفة هي- 
حفظ الازهار المقطوفة في الماء او المحاليل الحافظة :- 

تستخدم المحاليل في حفض الازهار المقطوفة للتسويق المباشر للاسواق 
او الخزن القصير بوضع سيقان الازهار في اواني تحتوي على ماء دافئ ثم 
توضع في غرف مبردة 7,١-5,5م”‏ مدة 1-5 ساعات لارتواء الازهار 
ولاقلمتها لتتحمل الشحن او العرض وتجنب سكب الماء على الازهار او 
ابتلالها لان قطرات الماء تسبب تبقع الازهار وزوال لونها . 
الأرتهان شسفهن الداء الحاقوة مراع يكيو اك كويرة و للاخ الكافكلة كوهد 
عن إطالة عين الأو هال واتحفاطة على خا ينها وتستوق الف زه االحافظ على 
السكريات ومبيدات للبكتريا ومادة حامضية لخفض 7211 الى 5 وتحوي مواد 
تقلل.من التنفس لتقليل استهلاك المواد الغذانية المكزوقة قي الازتهان ان السكر 
يفيد كونه مصدر للمواد الغذائية والمبيدات الفطرية تمنع الاصابات الفطرية 
القى فط الارعية التاقلة الام :فول #السيقاق ويمتة القمدن وانتشتان الزروافح هيد 
المرغوبة . 
الخزن الجاف للازهار المقطوفة -: ع1(197-026[1 

تستخدم طريقة الخزن الجاف للازهار في حفظها لمدة طويلة او شحنها 
الى الاسواق البعيدة حيث توضع الازهار في صناديق مبطنة بالبلاستك فيه 
عدد من الثقوب لغرض التهوية وتخزن على درجة حرارة صفر- ©:0م” 
وفائدة الخزن الجاف انه يوقف نمو البراعم المقطوفة فتبقى عند حالة القطف 
واضافة الماء للازهار المخزونة يزيد من سرعة تفتحها وتقصير عمرها 


5-5 
الخزني ومن الضروري سحب حرارة الحقل من الازهار قبل وضعها في 
الصناديق وتغليف الصناديق احيانا بورق الجرائد لسحب قطرات الماء التي 
تمع ظلن الأز هار واذ] اغلقك :فقحات الأكررن: البلا بشكية فأكها كعدل قبن 
الغازات فتزيد نسبة 002) وتقلل من نسبة 02 لذا يفضل عدم غلق فتحات 
الارعية الالاستكية )ذا كانت الأز هاز كباب لتفسنالاوكسحين: 

يكون خزن الازهار بشكل مقلوب عموديا لتجنب تاثير الجاذبية الارضية 
وتشويه شكل الازهارء ويفضل تنظيف وتعقيم المخازن خاصة الرفوف 
والاوعية والصناديق والمزهريات باضافة المبيدات البكتيرية والفطرية الى 
ماه شيل 


العوامل التي تؤثر على الشيخوخة في نباتات الزينة: 
درجة الحرارة: 


نباتات الزينة تتاثر بدرجة عالية بدرجة حرارة الخزن وتاثيرها على 
معدل العماوافةاللووية السكتافة كالتفين .و زكاج #الخرا5ة ل الفعير اكه في 
الاعمال» /السوية النخطةة و ارق ع دكريكة هوا ره الذون فلمو لفن 
الفؤهوي للازهار: المعطؤؤقة و التكايت يقتجم سريعة النلك» نيافات الزيدة التي 
مصدرها المناطق الاستوائية وشبه الاستوائية تتاثر بدرجات الحرارة اقل من 


.ما١156‎ 


01 
تاثير الماء: 
نباتات الزينة حساسة للجفاف بسب مساحتها الورقية الواسعة نسبياء يمكن 
تخويكن الناء المنقرف مر الأزتهار: سفت مداختها الوروقية الواأسعة مف ساك 
المزهرية وحسب نظام التوزيع» ان الازهار المقطوفة تعاني من الجفاف 
وظهور علامته على حامل الزهرة مباشرة خاصة الطرية تحت الزهرة 
وانحنائه وفقدان استقامته» زيادة الرطوبة عند الخزن او نقل الازهار تقلل من 
ظاهرة اجهادات الماء عند اخراج الازهار من المخزن» ان المحاليل 
الخ فرطت تند فشكن كاوها فز نة" من المهالةل لكك ةن القاهدية :ذا كل 
حامل الزهرة لكن المشكلة التي تعاني منها حوامل الازهار هو انسداد السطح 
المقطوع للساق في المزهريات. ان الانفلاق (تشقق) في ساق المزهرية قد 
كدف نهنا السيداة 'الأونفية الاقلة كانهو اع زاون تلزريك المسخلى نكا ناك ره 
خاصة المواد الغروية في المحلول او مادة تفرز من الخلايا المجاورة للانسجة 
الناقلة في الساق (السامرائي» .)١15٠‏ 


جدول ”:. معدل التنفس وانتاج الحرارة في القرنفل (عن السامرائي١٠15١).‏ 


درجة الحرازة | مزهي بوي »درم | درجة الحرارة 60 
١‏ 510 /طن-ساعة 

1 9 ١ صفر‎ 

١‏ 5" ما" ؟” 

/ 0١ 0 0 

7 31 22 ا 

١ وماد‎ ١٠١ه‎ ٠ 


١6 ١ 16لا‎ ١006 مه‎ 


؟كه 
تجهيز الكاربوهيدرات: 


تجهيز الكاربوهيدرات للمزهريات هو لنموها ومهم جدا للنوعية وزيادة 

عمر الازهار بعد القطف في المزهريات وتعويض مايستهلكه التنفس وتحسين 
تداول ازهار الزينة» يمكن قطف الازهار قبل النضج وتفتح البراعم الزهرية 
وهذا مايميزها كالروز والكلاديولس وبعض الازهار تقطف بعد نضج العنقود 
الزهري كالقرنفل ويكون وزنه الجاف ضعف وزن وزن العنقود الزهري التي 
تحصد قبل تفتح البراعم لان سيقانها لاتستطيع تلبية كل المواد الضرورية 
السكحملة:فى الوون: الخات» لكك تتفت الاكهان .موقية (إستروخ فى الماء 
المقطر لكنها تكون ضعيفة وعمرها الخزني قصير. 
ظروف النمو: 

عندما تكون كثافة الضوء عالية خلال النهار ودرجات الحرارة مناسبة 
للنمو يكون التركيب الضوئي اعتيادي وتخزن الازهار كميات من 
الكاربوهيدرات عند الحصادء ان النوعية الجيدة للازهار يعتمد على خزينها 
الغالى: مزع الكاز دوفيدواكه اهم عائل :فى قصيد نوعنة الازهان المقطرفة 
مايصلها من الكاربوهيدرات من ساق الزهرة لذا يضاف السكروز الى 
المزهريات لاطالة عمرها المزهري كما في ازهار القرنفل. 
الظروف الخزنية: 

درجات حرارة الخزن لها تاثير كبير على عمر الازهار ونوعيتها لتاثيرها 
على معدل سرعة التنفس فكلما ارتفعت درجة حرارة الخزن ارتفع معها 
نورك كنفين: لاطا ببواكهية” الازاهان الب التمقرهة الرفهة تباتك 


الكاربوهيدرات. 


كه 
منظمات النمو: 
الضروري تجنب الاثلين في مخازن الازهار كما يمكن ايقاف تاثير الاثلين 
بزيادة تركيز ثاني اوكسيد الكاربون . 
وجد ان السايتوكاينين يزيد من العمر المزهري للازهار المقطوفة وجد ان 
دجزء بالمليون كاينتين يزيد من ازهار القرنفل في المزهريات» 


المسببات المرضية: 


تنتشر الكثير من المسببات الفطرية على الانسجة التويجية السريعة 
الاصابة بهذه المسببات اذا توفرت الرطوبة مثل العفن البني 801/25 


60 
عمليات ما بعد حصاد نباتات الزينة: 
مرحلة نضج البراعم الزهرية: 
النضج مهم في حياة نباتات الزينة بعد القطف والعامل المحدد الاساس 


ل دن اندزو نه تتحدين:القضيح لبه اسح :فل مك سيل نداقالت الزوقة 


كه 
الحصاد: 
القطف اليدوي شائع في نباتات الزينة ونادرا يستخدم الجني الميكانيكي» 
ويعتمد على الجني اليدوي لسيقان الازهار ثم نقلها بحزام ناقل او منصة 
كدوك لين الحصمول الى شقاق مظان اكول العبابات الاخورى. 
التدريج: 
لاتوجد مقاييس او درجات محددة قياسية للازهار المقطوفة ويحكم على 
نوعية الازهار درجة تفتح البراعم الزهرية وطول ساق الزهرة. 
الحزم: ع7تطء2ن1 
بعد قطف الازهار ترزم في حزم بحدود ٠١‏ 55 زهرة ويتم الرزم 
يدويا وتلف بالبولي اثلين. 
التعبئة: 
يتم تعبئة حزم الازهار في صناديف قد تكون كارتونية مستطيلة الشكل 
مرور الهواء البارد من خلالها. 
التبريد بعد القطف: 
اغلب الازهار تبرد في وضعها في غرف التبريد سواء مفردة ام 
مرزومة ومعبئة بوضعها في المبردات وهي طريقة عملية وسهلة الاستعمال» 


5 
ومع زيادة تداول الازهار استخدمت طريقة التبريد بالهواء المدفوع جبرا 
لازالة حرارة الحقل ويكثر استخدامها في كلفورنيا. 


التبريد بالتفريغ تعتبر طريقة جيدة ومناسبة لتبريد الازهار ونباتات الزينة 
لاتساع مساحة الاوراق وتستخدم بكثرة مع نباتات الزينة. 

التبريد بالثلج يستعمل مسحوق الثلج في تبريد نباتات الزينة وعند نقلها او 
خزنها وتستعمل بوضع بلوك من الثلج في صندوق التعبئة كما تستخدم في 
النقل الجوي ويعاب على التبريد بالثلج هو عند ذوبانها تزيد من نسبة الرطوبة 
كما ان وزنها ثقيل نسبيا ويتلف صناديق التعبئة الكارتونية. 


علاقات الماء 12010 )7712 

الماونى اللاشنةا لصوي رن نذاو لك اخنادلك :موده وعد الله وم 
الصعوبة تداولها وهي جافة وعرضها بدون كفاية من الماء و التبريد» لذا 
امقكب نانفا لادان سمي لقعت درس لاز هار مقطا فذافجة وشو ناه 
عن اناء مخروطي لعرض الازهار لكن مايعاب عليه وزنة الاضافي وحجمه 
الى يشفل بيكان إضنافي كما رنفل يكن الامو اطن :و الاضناباة النطوية. 


نوعية الماء : 

درجة الحموضة وذوبان جزيئات من مواد غروية وصلبة في 
العو هناك وهذا نيو تو ف عدن الا هار في المزتهرنيات: وق متيل الماء 
اقطان لاوا لاه كاوعيفة التطلق ركنا نشكدل جتنن ادق ك1 
الى ”55 وهو غير خطر حتى اذا استعمل بكثرة» ويضاف له املاح /- 


اه 
هايدروكسي كيونولين 559:00759:011120112-8 وسلفات الالمنيوم لحفظ 
الأذزهان عنصتلاات لليكتريا (السامرائي :1990 
التداول الجاف: 
وإلقذا وخ والتشو نجع امددافة وحتونة ال نفيك اهز و لفدهالكفات. 
الكاربوهيدرات: 

مهمة فئ نوعية الازهار الذي تقطف بوفت مبكعر ومع وجود الضوء 


والكاربوهيرات مع مواد حافظة ( 12 7172 ,11012111 ,00515 ,اعلاع1]'101 
1 ) وتحتوي على السكروز والكلوكوز كمصدر للكاربوهيدرات. 


المحاليل المزهرية: 

لحفظ الازهار في المزهريات فالسكروز والسكريات الاخرى مع بعض 
المضاكارة: اللحيوردة والمفلكلة فى :تر كين اك الباية: الحافظ فى :الم هرياف 
حسب نوع الازهاروان التراكيز اكثر من 9701١١:5‏ قد يسبب احتراق الاوراق 
في الروزء التراكيز العالية من السكروز تطيل عمر المزهريات لكن ممكن 


8ه 
جدول المحاليل الحافظة في الازهار المقطوفة. 
تركيب المحاليل المزهرية واستعمالاتها: 
6 سكروزء "7٠١‏ جزء بالمليون حامض السترك. محاليل مزهريات الروز. 
5 سكروزء 5٠2١‏ جزء بالمليون حامض السترك.» ٠7"5جزء‏ بالمليون نترات 
الفضة. محاليل مزهريات عدا الروز. 
5 سكروزء 5٠‏ 7جزء بالمليون 59:0105:0111201126-8. محاليل مزهريات 
عامة. 
سكروزء 5٠‏ 7جزء بالمليون 55:010750111201126-8. محاليل مزهريات 
الكلاديولس. 


٠‏ سكروزء ٠١٠٠7جزء‏ بالمليون فايزان 30 .. تستعمل في خزن البراعم 


سكروز» 7٠٠١٠١‏ جزء بالمليون فايزان 310 .. تستعمل في خزن البراعم 
المتفتحة في الداودي. 


منظمات النمو: 


تقليل نسبة الاثلين في مخازن محاصيل الازهار ضرورية لاطالة عمر 
الازهار وقد تستعمل مضادات الاثلين لكن التبريد هو الافضل والارخص في 
التخلص من الاثلين في المخازن» يستعمل ايون الفضة كمضاد للاثلين في 
مخاناق: الازهار: المقطوفة بصورة ثايوسلفات”» الفضية وهذا يوقف حالة 
التهدل(النوم) في الازهار الناتجة من الاثلين. تستعمل السايتوكاينينات على 
الاوراق او الازهار. وفي الوقت الحاضر الجو الهوائي المعدل و الجو الهوائي 
المخلخل ذات كفاءة عالية في خزن الازهار المقطوفة واطالة عمرها الخزني؛ 


4 
وف ابكائية كرف الداوذى: لهدة + هون على تذركة تخوارة السيدن المتوري 
في اكياس مغلقة من البولي اثلين مع رطوبة عالية وزيادة من نسبة 2و00. ان 
الخزن الناجح للازهار يعتمد على استعمال مضاد الفطريات ,0108110 
10711 وغيرها للسيطرة ‏ على ع12عمك ‏ م805ز820)1. 


/))١5٠ (السامرائي»‎ 


قطف وخزن بعض ازهار القطف :- 


120565 ازهار الورد‎ ١ 
يعتمد تحديد وقت قطف ازهار الورد على الغرض من استخدامها‎ 
فتقطف في مرحلة ارتخاء البتلات عع512 1,0056-51010 وفيها تستجيب‎ 
اللرواعم الشعظ تاليد:وشقطفة الاز هال قن هذه المريظلة اغنة تسويفيا الى‎ 
الاسواق القريبة » وعندما يراد شحن الازهار لمسافات بعيدة او خزنها لمدة‎ 
طويلة فتقطف الازهار في مرحلة البرعم الصلب عع5]2 1111-6100" وفي‎ 
ه63 التريكلة نكو يقلات لازتعا ملتفة يقوةو لا ستميم البراعم عند خفظي)‎ 
باليد.‎ 
بعد القطف تجرى عمليات التكييف للازهار وفيها توضع الاوعية‎ 
-5,5م” لمدة ”5-7 ساعات واذا‎ ١,7 المحتوية على الازهار في غرف مبردة‎ 
اريد خزن الازهار لمدة طويلة فتستخدم طريقة الخزن الجاف على درجة‎ 
صفر مئوي وبدون تكييف ومعبئة بصناديق مبطنة بمواع تبخر الماء وتخزن‎ 
لمدة اسبوعين وتطول الى ثلاث اسابيع في مخازن الجو المعدل ونجري عملية‎ 
التكييف لها مباشرة بعد اخراجها من المخزن المبرد بغمر ساق الازهار في‎ 


ولاه 


محلول حافظ على درجة حرارة 5-١7‏ ,4م ”*لفترة حيث تكون في باقات تحوي 
5 زهرة وتربط بشريط على ان لايلحق ضررا بالازهار ويمكن وضع الباقة 
في كيس او لفها بورق مانع للرطوبة. 


"- ازهار الكلاديولس: 

يقطف الشمراخ الزهري في ازهار الكلاديولس بعد تفتح 4-7 ازهار في 
الشمراخ الزهري في حالة استخدامها لفترة قصيرة اما اذا اريد تسويقها الى 
مسافات بعيدة فتقطف عند تفتح اول زهرتين من اسفل الشمراخ او بعد ظهور 
لون بتلات الازهار السفلية في الشمراخ الزهريء؛ وتخزن ازهار الكلاديولس 
6-1 ايام على درجة حرارة 7,١-4,5م”*‏ وتجرى كل العمليات والشماريخ 
بشكل عمودي لتجنب تاثير الجاذبية الارضية والكلاديولس حساس للبرودة 
وتربط في باقات تحوي على ١١‏ شمراخ في الباقة الواحدة ويفضل عدم لف 
الشماريخ وتعامل بمبيد فطري لتجنب الاصابات الفطرية 


"- القرنفل : 22801025') 

فقو رهاق الأر لفق اا تقار السمتالدة تلوت سناو قفن 
بداية تفتح ازهارها ولايفضل التاخير في قطفها وتخزن على درجة حرارة 
شين الى :لازنا اقب كيان أو طيواك منافة ايفن الماك لنكه 1429 اماليه 
امات اللضاء اسستدوى: الكورة :افطل من اصاخ الحم اع نقلي فاق 
بعدم تحملها للخزن ونقص الاوكسجين وقطرات الماء تسبب لها اصابات 
فى ذا كنض لقنم اسيك نرق : عرف نكن نورق اتدو افك لاعف الناك فيا 
او يوضع كلوريد الكالسيوم في الصناديق لسحب الماء بحيث لايسبب لها 
الذبول . 


هال١‎ 


ويجب اجراء عملية التكييف للازهار بقطع نهاية السيقان ووضعها في 
اوعية فيها ماء دافئ 1727م في مخزن على درجة حرارة ؛,؛ - ٠‏ ١م"‏ لعدة 


سيقانها في مادة حافظة في غرف على درجة حرارة لاآر١-ةرعم‏ . 


:- ازهار الداؤودي : 7775ناطتع ط أ صدد و تط0) 

ازهار الداؤودي تتحمل الخزن لمدة قد تصل ١‏ اسابيع باستخدام الخزن 
الحاق .على خركة حرازة هن الى. ااراءة وأزتهان' الذاووكقئ:ذات الححه 
الكبير تقطف عند بدية زوال اللون الاخضر من وسط البرعم الزهري اما 
الازهار الصغيرة فليس لها قاعدة ثابتة لوقت القطف ان ارتفاع درجة حرارة 
الخزن اكثر من "م يؤدي الى تلف الازهار لسرعة فقدها الرطوبة وانتشار 
الاكفاق كما إن الكثلام عه اللكزق مسن شتحوت الاوراق لذا يفصل وضهها 


في اكياس شفافة مع استمرار الاضاءة ., 


5 ازهار حلق السبع : 5112701128011 

الوقت المناسب لقطف ازهار حلق السبع عند تفتح 1-5 من الازهار 
السفلية في النورة الزهرية وتخزن على درجة حرارة الصفر المئوي لمدة 7- 
4 أننانيم مع 'استفمان المَخَاليِلَ الحافظة وهق تستجيب للجانبية الازضية لذا 
تخزن بشك عمودي مقاوب لتجنب انحناء النورة الزهرية . 


"لاه 


؟ا/اه 


المصادر : 


المصادر العربية : 

الأفروك وتخا محم وان 2174؟ اننا القاكية التفاحية الجلذ للكلباعة 
والنشر- موصل- جمهورية العراق. 

أفمانينا . ٠٠٠١‏ . تقليل فاقد ما بعد الحصاد لمنتجات الخضار - الفواكه ‏ 
المحاصيل الجذرية » كتيب ارشادي .صادر بالانكليزية عن منظمة 
الأعنية و الوواعة لايم التععدة 0157047(مد رف بالدويية لايل 
الاقلوفة المويسداك التشرويق الززاعي الخذاقي: ف بمتطقة الشرق لاحن 
و شمال افريقيا ( أفمانينا ) . 

كارلسء» كريسوستو؛ الزبث» ميجام وعادل عبد القادرء .23٠٠١1‏ حقائق في 
دقائق التوصيات للمحافظة على مواصفات الجودة بعد الحصاد. جامعة 
كلفورنيا ديفز(ترجمة حسين وبهجت). 

حدقة فاروق :قرع <زهية: الآلةتمفلف ١515‏ الحادلات: السكانية حفط 
والعناية بها. دار التقى للطباعة والنشر. جمهورية العراق. 

الديري» نزال. ."٠٠“”‏ اشجار الفاكهة المستديمة الخضرة. مديرية الكتب 
والمطبوعات الجامعية. حلب. سوريا. 

الحامض » عدنان حسين 3٠١١.‏ . تعبئة وتخزين الثمار الجزء النظري . 
مديرية الكتب والمطبوعات الجامعية . منشورات حلب . كلية الزراعة 
. سوريا. 

حمزة؛ بيان مجيد ؛ اياد وليد عبدالله و هديبة نجم رستم . .25١١١‏ تاثير الايثرل 
في النضج والقابلية الخزنية لثمار الطماطة . مجلة ديالى للعلوم الزراعية 
لم ا 


:لاه 


الداودي »علي كيه يضق 19:35 الكمياء الكيوية ,و4 المعليد العا 
والعط ف العاف افع كوا نموي ال د 

السامرائي» عبد الحميد احمد. .١11٠١‏ تكنلوجيا الحاصلات البستانية بعد 
الحصاد. وزارة التعليم العالي والبحث العلمي-جامعة بغداد- جمهورية 
العراق (كتاب مترجم). 

السامرائي» عبد الحميد احمد ومحمد قاسم الجبوري. .١181‏ فسلجة مابعد 
الحصاد. جامعة بغداد- بيت الحكمة- جمهورية العراق (كتاب مترجم). 

المشكه سوه فقس :835 تكناو هنا (ناح ا تقضين ذاكل: الضنويه والانفاق :فى 
الاراضي الصحراوية. المكتبة المصرية - جامعة القاهرة - مصر. 

الفمقدة سيد نقحي لاغ جا" #تكنارجنا انتج خصير لتر اله النانفة في لاض 
الصحراوية. المكتبة المصرية للطباعة والنشر. مصر. 

الشمري » غالب ناصر حسين . .١187‏ تاثير درجات الحرارة و (2-41 على 
تخزين ثمار الاجاص صنف 863119. رسالة ماجستير (بستنة) - كلية 
الزراعة والغابات - جامعة الموصل - جمهورية العراق . 

الشمري» غالب ناصر حسين .3٠٠١5.‏ تأثير بعض المستخلصات النباتية 
وطريقة الخزن في الصفات الخزنية لثمار البرتقال المحلي . اطروحة 
دكتوراه ( بستنة ) - كلية الزراعة - جامعة بغداد - جمهورية العراق . 

الشمريء غالب ناصرحسين؛ خالد عبدالله السهر؛ عثمان خالد علوان. .١5٠١/‏ 
ذوان تلوق اللقق الشدرري لشفي التفات القترنادي وله اق لكمضدية 
افضل موعد لجني الثمار. مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية . المجلد 
)م 


هماه 


ادرو القن لاعن رسن لز نور اشر لجسو غير وتان نكن بو عفر 
الثمار في محلول كلوريد الكالسيوم على الصفات النوعية والخزنية 
لثمار المشمش المحلي زاغنية. مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية. 
188 

الشمريء. غالب ناصر حسين و عزيز مهدي عبد الشمري. .25٠١5‏ تاثير 
الصنف و درجة النضج وطريقة الخزن في الصفات الخزنية والتسويقية 


لثمار البطيخ .._1[ 71610 01/1/1115). مجلة .10111 و1(1318» عدد 37 .١‏ 


العاني» عبد الاله مخلف .١1/5.‏ فسلجة الحاصلات البستانية بعد الحصاد. 
جامعة بغداد . وزارة التعليم العالي و البحث العملي. مطبعة جامعة 
الفرود كن متعرورة امعد الجائفة ب القراق. 

العاني» عبدالإله مخلف ؛عدنان ناصر مطلوب ويوسف حنا يوسف .١185.‏ 
عناية رتور الفواعه و الخطين .رارع التقايه العاني:زالفيعت النلبي 
:.جامعة بغداد.. العراق:: 

عبد القادرء عادل و ليزا كيتنويا. ترجمة عواد حسين » ماجدة بهجت . .5٠١5‏ 
ممارسات التداول بعد الحصاد للامكانات المحدودة نشرة المحاصيل 
البستانية . مركز تكنولوجيا تداول الحاصلات البستانية . كلية الزراعة. 
جامعة الاسكندرية. الطبعة الرابعة. مصر. 

عبد القادرء عادل. .١11٠‏ تكنلوجيا الحاصلات البستانية بعد الحصاد(ترجمة 
عبد الحميد احمد السامرائي) . مطبعة جامعة بغداد. جمهورية العراق. 

عبد الهادي»عبد الاله مخلف ؛ عدنان ناصر مطلوب و يوسف حنا 
يوسف.3184١.‏ عناية وتخزين الفواكه والخضر. وزارة التعليم العالي 
والبحث العلمي » بيت الحكمة » جامعة بغداد. جمهورية العراق . 


كلاه 


عبدالله» كمال الدين محمد؛ عبدالله محمود محسن؛ جميل فهيم سوريال ومحمد 
الكة طاتهي + 3 يباين الفاكية التشافظة الاور اف رككات مترت): 
الطبعة الثالثة» الدار العربية للنشر والتوزيع. جمهورية مصر العربية. 

العبدلي» معاذ محي محمد شريف. .3٠١7‏ اختبار افضل معيار للحاصل 
الغاك في البظوغ مجلة الأنيان للعلوم التراعية. .مجله .غنوه 1 
لحردية 

علوان» مروة برهان.١١١٠.‏ تاثير بعض المستخلصات النباتية وكلوريد 
الكالسيوم وطريقة الخزن في الصفات الخزنية لثمار المشمش 
سآ[ 077116771020 17156. رسالة ماجستيرءقسم البستنة» جامعة 
تكريت؛ جمهورية العراق. 

العودات؛ محمد عبدو وعبدالله يحيى باصهي. .١135‏ اطلس الرسوم النباتية. 
كافعة النلك يتشوني: لفشلكة الخرينة السسووةة 

كردوشء» محمد عبسي وعبد العزيز ايوب.١11١.‏ فيزيولوجيا الفاكهة . 
منشورات جامعة حلب -كلية الزراعة . سوريا . 

يوسفء يوسف حنا. .5٠٠7‏ الفاكهة النظرية والتطبيق. دار زهران للنشر 
والتوزيع. عمان» ١؟١١١١,.‏ الاردن. 


/الاة 
المصادر الاجنبية : 

[تاععط ]0 أععااظ .2013 ,طموكماآ .لظ .81 لمهة .لط .لها اسلمطم 
01 ععمهاوادع]آ1 111126طن) لله 0112117) مه 10عخى ع112لوه5011 
ضع 01111[ له (..ط[ 071711111111 0251011111)) “اعممع2 أعع اه 
2 .]101 وأاعم .110061211115 ' 5101025 

0001-١5 3‏ .4.1 ,110122501 لمث .2 ,عكلنة 1ن ,.خ ,لعممتطام 
01 011211197 عط 1 02 2051105 ]111 20 1157تكد/طا أوع توآ 
.-329 ,139 برو 810/0 لء1اممر4ة /0 4717015 .أتتصط عمتكا 

.>ا.ث ,502م22ه1' لمخث .1.8 ,دمقلوط .4.8.5 ,لإعماعوت آم 
عط 2ه 002255 أالنضط عاطادعممعط 01 ذاعع ]اط 1989 
07 كلاعء4576 .832232235 320 طتمامداط 01 م111 ع510128 
.73-50 ,20 ترو 81010 للك 1اورمل 

لمث .1.00 ,دعامكتقطذ ,.ط.ل ,ممكاعول .,.0آ[ ,مهكمكم 
7111ل 07 771117111011 ل/ه 7/1171 .1980 .1/1 اعلا 
.2 435 .2002م.آ ركط1ه 1ع ]نا 

6 011 20011712) 5111706 01 اع2 17 776 .1989 .نآ.]آ ,11م عمو 
6 0 1015 11111201 82051/10702351 0 161610121116111 
 ")2011/67:611©© ' 2075.‏ 10 ©6ع12©[/67:611 اع 50 11117 7111 
.2 517 ,ع32201108) 01) 017151]7لآا ,نادعط1' لاط 

001) 2010285 121 01 كاعع811 عمرود .1984 .11.8 ,كلصو 
/21111611101 2 0/1 01117101ل .8323235 01 21285عم1؟1 م0 


18010111 35,127-- 


حك 


]1 علقط5 .1979 .0آ.؟]آ ,ملاع صما لمخ .0.كذ رعع دارع 8 
6 /0 7707150110115 .دع اممك أععتد/طا اوعء1 مالالا اده 1' 
-22,733 17191711615 1ه تلتأألاء 07/4971 رطع 501 1نل» 4171716171 
“غم 61.1 

20 0020161015 لن) أاعدء] 011[ 01 اأعع 811 .1989 .لخ ,مممداع812آ 
.1 01 250011661012 وتامعخ عطا ده داعتاع.][ عمعا وطاط 
,207-14 ,258 عه ااه 801711 ماع 4ل 

0 - .10161012 3101 ,201010 776 .1989 .7187.0 ,ماس 
.م2 110110177,742 ,لمعتصطءء 1 220 50126112 

10 101مم[1لاط لمث [١.١‏ ,ع1 ,.5 بو1اعء810 ,.ذ بودوعتط0 
11121010ء"! 2013551 01 011116110[ .1998 .5 ,ممتلاءر][ 
60 .1111115 1020210 01 0112115 أوع كتف طاده0 عطا 
311-17 51121707124 آنآ 71707120 

لواعملا 01 أاعع2 .1981 .]1 ,عوء21ع010) لمث .351 ,لنت 
01 ]0آ مطط جرهودده81 01) ععمعلاعم] عطا مه 5لمع112نمء1]1 
50-3 ,71 اع 0110/10 م2:10 .نه اعصطتمعنة 117 

1ك 1نع60ع13م ل .1979 .5.0] ,ر5ه1م5131- 320 .1.ل مستتاطكاعءم) 
[0 1227011 .06215 عع2ع002121) 12 طاعتهاد ع مادووء355 101 
.2156 ,975 [ 017 51411011 0717© كع ع1 101117112 051 ]1 

.8 260ل.ط ,روع1397ط لمث .351.) ,2هواظ ..0.1آ ,وه10371آ 
عا نامك غ11 علخ ل ,طودم]1طن) [تكطاعمط؟<<ه60هع0, 


1 ©2011[/27:611) 171161101101101 01171/7 1 .7ه لاعن[ مختطت 


هلاه 


11 95 [ 1ثكاا و اال 22-24 ,011 2[11105) 0110 21111171 
4 دكي 1 

ع1 1ط لدع ص81 خ ع1/121 مدن) 1-3108 .2001 .11 ,77110 عدنآ 
10 علة00011آ غ501) 0017ك/ا موا )1-31 .عع51012 1]101 
--91,12 ومن 1اء 12 1711111611 .لاع5 701 ع ته تك 8 

ممع 01 ع20ه111م[ .1983 .5.8 ,35:0م5 لمة .5.1 ,عكلة1داآ 
11177 غ301 1011210015 2عل501)* 02 أالعصطتوعن 
.403-405 ,هك ععررعاء 5 لم0 [0 01117101 ل 

651130157 1999.2 .(آ.[ ,وع41363 لمة .© ,عنالنانآ 
1[ .تنظ عاممك 01 عع5]013 20101 1125ل حاذ1اهطماء/3 
01113111) عط]! غذخ لعع1الم] 15 ع0:1035) 207مماء 1م 
24-1 ,107 21071107:11111] 11 1010م 

7 مهلللم .لآ ,15ء013102) 320 ,. 1 .ا ,التطعتباظ ,هآ .ا ,لإاعملط 
07 ع1ممث 12 غ1]501 ع0111117-510125م510605) 01 101امه0ن) عذا]”' 
810109 20 1امم ك4 [0 477015 .عتتتمصوعع 0 توكهنامك لتقطاء 01 
.87,51-6 

,أت820111 220 .1 ,220213122213112 ,.ل ,آنتتث ,.ث ,طأنامقط-اطآ 
2611-65 117 ععنالع ]1 10 026125) 110532 01 ع5[] . 1991 
اعممع2 [اعن) 220 1ع10ناعنان) 01 0011211697 طلتماصتة51 لسمخم 


.15,559 276567011011 ووعع 270 000[ [0 /011710ل .كالتمسطآ 


وه 


300 11115 01 تلإع10مصطعع]1' أوع20501231 .2005 .2 ,مآ 
.م2 14 .للى.د.لآا .02]10031تعام][ عواتكاع5 معط .دع اطواعوء 1١‏ 
مط .1:0101121/060529 لماه ن).اء /لا. مع سا 777177 لاط 

0 .12 ,تمع2377211) لمث .خ ,10011 1,.] ,012/آ,.1] بمامكتاوعء1]1 
219190-11 1 آ/1111 11 
,15 2/17:01097 11 0110 181010977 280511707651 .171111 /0 
255-62 

و71231111617-1011610 .نآ ,]0مك .[. ,هالتاقةن) .5 ,.[! بمعللن 0 
1-310 01 (إعد8111 .2007 .ه1721 .10آ 320 ,مممكتعد .للا 
210 101136102 .1 .121016 مقلطه1 112 أاتعمطادع) 
1101© 31 5212 10 الع لماوع 1-1102 01 20 :ا مععممم»ه 
5101 أو5ع205)6217 .21525عم11 أو5ع051310م 01 ماعل 
43:23-7 .1مصطاعه آ' 

0 أإعأاء1ل[] .2000 . 7 مقطك ,8301 عمةم1ا ,ت) عمدلا ,خآ مدآ 
111057151570110 1111 أكدع لا 'إ6 56110165 58105010128 
ةي ز ز ز ز ز 1 1 < | ا 
5(:739-0) 2120 

5 أ أاعه111 .2000 .1 ,ع0 لمك .ظناآ أن[ ,.1 مقط 
طعوء2 01 (وع51010كط أوعء205)0215 زه 101ع34 م11لو520112 
36-68 ,2/71 5171120 10111111111106 م421 .األتمط 

لم011 .1962 ...خآ ,مهونرعلمخ لمخ .8.] ,عناعطمع دآ 
1120 12171كا ا 171 011011 277) ك1 ررصرك 071 اسءك [0 20111701 


م١‎ 


101ناع عم 01 اتلاعسصامدمء1[ دعلتهاك 01160ل] .510165 
51-4 ,عن ع5 لاأعتوعدع ]1 11121 ناعم 

.1990 .0.95) عمهة11 لمخ .8.خ ,11/3003 ...خآ ,مضع طمع لوط 
لطة دع1طماععع/7آ ,كان 01 عع56012 121عت1عمتمرهم) ع1 
71 11 0711160 .ككلع5]0 (إ151نالا 320 أ5تزه1آ 
رع 56701 ع 07 ء ك1 4971111111101 2 ,ع1117آلاء 48571 /0 
130 ,66 107110001 11116ألط 4971 

7 الل بكلا 17211 ممما لمث .0.نآ ,امه ,.ل .71 ,رع تكتوط 
عا 0111125 د5عع0قط) لإازمكمعء5ك ‏ له لمع1ووطط 
ك7 .50112511 (ناء 81111 01 عع510138 320 امعدامم1اءع12 
© 111101 ألا 10111 07110 2707 0/7 01117101 ل 726010110 
25,341-1 

0710 2111105071 00-07020111111 8 .1986 .خآ.8 روعء11359آ 
.9905 619 4 لمعته 5ل] .زم 1717127 111700[ ©1110 011:0 "01 

1 .أ ,7:209تكلقلط لمث .لآ ,تلطموطتط؟] ..كآ ,11100219] 
23120 5ادع001) لهع511 02 020125[ علكماذ 01 أاععمااط 
102-011005ل1] ,11172135 01 05 0 1 ار 
عأدطم6-805 ع 501205‏ لصطهة ع135آ1مطمدمطم90ط 
12520717 201010 .510125 0111125 201205 11 517011135 


44,33-0 


"مه 


.10765121 7005626177 0 0/7 7265197 .1973 .ل[آباءمعطء 11 
01 عاتطتاكمط ل10ع1آمهن) ,بعوع0011) 51150 ,كادعط]1' عدآل/لا 
117 

0 أاعع]11 أوع الجاع .1993 .©)..ا[ ,الماك لمث .ل.2 ,متمسامط 
لدع1م110' 220 لدع1م0طناك 01 01021167) أدع205021 
17171 1717001201 0/7 1071011712 205171070651 .0115مطآ 
7 510 ع122ء2011[/27) 17112677101101101 0171 01 210066017125 
1701 993.6[ بارال 9-23[ ,110110710 ,أعالا ه211 
7ع تمعدك 1 هااا 4971  17116©7710110110/1‏ “01 60671176 
.2261-8 ,50 21066011195 

17 0110 1711115 /[0 81011611115177 ©7776 .1970 ).ىم ,عابط 
اتلط .02002آ بدوع:21 ع امتطعلوعقم .1 ١701.‏ ,داع لمم 
71177 0710 17115 0 810/16111151777 ©7776 .1971 .ن0.م 
ص ,رؤذوع21 عامطاعلوعقل .2 ١1701.‏ ,كلع لمم 

[0 151011611115177 71716 0[ ”.مع مقطا عط 1" .1971 .0 .خخ ,عطانط 
).ذا 89 لعاتتلظ ,2 .1101 ,كلع 200 «1711617 4710 1171115 
127 ,02001] رووع ع الطعلوعم .233-254 .م رعمصابط 
2011 

01 00112117 .1993 ..آ ,عمه11 لمك ..[ ,5ع021) .>ا.>ا ,1امعول 
5 مإ (1710120 7//07191/210) مع مقطا "ماع 1آكمع ]| ' 
1.-. ]1162161111 أوع1ط 11ا0مة7١‏ مله م1131 1]1101 


1891010977 07110 16/171010 91: 1, 349-59, 


وك 


4 .لش ,1تاكلة1116105018101' 320 .8 ,25م211120 ل 
001101ت ع35ع015 220 ع قمتلطعمع01 لدع 1مقطاععحة أوع كتقطاومط 
,5 50162265 11261131 ,10111221 غ5211اء125 01122050 
.-616 

9 .لرلث ,لاحتمعد11 لمذ .').([ ,ع097:6[ ,11 .لآ ,1228ل 
-1 587 11016 ممفصحظ 01 ع11آ لاعطذ عطا 01 2ه1كمعءوط 
لاقن 0) 11 م1010 ع1 ت[طاع 1/1 
07110 8101097 2051707251 .ذعح8 عمعالإطاء17[مط 
1857-3 ,16 161771010917 

لطن دع1ممم 101 002010025) عع5013 .1994 .5 .نآ ,لمخمطمل 
نلا لاع 12 45501011011 [ع 07 ك1 111719هل/[ أكمط .وتوءعط 
.1994-5 

0) رل1135 لمث .خخ ,ل1ع20 ا ,.) .ل ,العطع 1ط ,هآ .ا باعطارع»] 
051121175 011 2031115) 111511 7لاء 5 * 01 قاعه 811 .1989 
0112117 320 2100111626105 عتعطمدم مك لمماعام] ,ع11آ 
70110110 .وم 1ممكث 1111لماك تاتطمة0 ' 01 ععمممعام 1د 
0ك 20112 11/7 111 “202220 
,©2012 19592 2 ,14-16 1116ل 2 ,0066017195" 
,24-24 ,1711115 20116 . 1[ 1701111116 .011 1ه 5/1171ا/ا[ا 

011111) 21511211011 .1984 .5). ,71112123) 320 .1ط ,9ككوع 1-113 


01 1(06707:1711©111 2 0710أسء 2‏ تللء/ل.0مقلوع7 تلاعل18 11 


م6 


55 171/01711011011 ,1[ "01 ©1225 17101517101 0710 ح50161111/1, 
.م2 74 ,159 

,710115 لمث .[.81 ,تعاجة؟1 ,هآ 1 بالصواظ ,.ظط.ت) ,1ممعلماعك] 
علمة٠طتنا8‏ أع155كا 0ع5101 زه كعنلادع ]1 012) .1997 .0 
11101١. 71‏ أء325آ تتلتلالطتعدل8 .1 :و5ع20)00 
10-7 ,01117101174 201010 

320 310طء01) 01 أعع 811 .1990 .8 .آك ,لاعممم.آ لمخ .81 ,عع ] 
157122 02 ع03122120710آ 001 2102ع1[ممخ أدع تكتقطاومط 
71 1210111 0/7 01117101ل .انط عاممى 89 5ادوعط اماد 
175-19 ,9 11101 أنلاع 12 

1 .8.1 ,وع20171كا لمة .11.1 ,عاطمطت] ,.آ ,وع2011] 
أ56ه20511317 5اعء]41 512615 كتلتآمطمذملطاط 
01 97ا15[لطعط) 101م1آ ممه :117[طمعصممعءط عمد ءطاموع/طا 
ك1 1111711115ن)) 111ا1ط نكت 7ناعنان) ذ5وع1لع56 طلوعم10لاظ 
-1/79 ,21 (ع 16111010 0110 8101097 51© 2051/1070 .(.آ 
156 

171 5011117 ©1176 0 عأموطنوء! .1992 .41 ار .5.[ ,عمطمك] 
501011011 لم 2770110215 0000ل 

1117ط1هوعء .1993 11 ,0م1513 له .1 ,171120/ا,. لا ,رممنا0كل[ 
01 اأتلعطاع تاكوء11 101 5عناناصطءعء 1 خ1آ111 60 12 516109 
.انط 31ع16م110 عجزرهوذك 01 5غ )0021116‏ لممتعام[ 


0116 ,9-22[ «رعاملء0) ,93 رار[ مر )| /[0 5 171لمععع 20 


همه 


بانامع5 ,لإاعطتطعة 1ط هن [ تع معطم +10 7م501 لنوع01 ]1 
3326-3 ,1013 

-1 .1999 .05[1113,5طع لآ معظ لمخ .1.18.1 ,1171115 .7.17.17 ردكا 
ع1 أعع كخم 602119معلء0111آ صنهن) عمعم10م10لء ع1 إطاع/طا 
10 0ع05م< 5عتترعء 5356 001 ع11[آ[ أودع'”توطاومظ 
.119-120 ,34 2011501672 .عمع | وطاط 

300 ولمء21117ء1 .2001 .11 ,لله اطع تجن لمخ .خ1.) ,1م1عة.آ 
017 )تنظ ممه ل1عالآا :مقاط تكتزعطكمندك عطا 
5 0112116 11 الاعططع20ع]آ :11215121 امآ 111530102ااع1]1 
.41-44 ,170 117/1 11/05 .كا1نتآ 

112 5ع1ممكة 02 كاعء811 مهاعم ماع 1 .1966 .خآ ,3201210آ 
 0/ 1116© 171177101101101 17151111116  0[‏ 1161171لا8 .510128 
.453-460 ,1966-1 عبزع:711ل ,167/71961011011 

01 5اعع111 .1990 .مط ,تامدك لمخ .2.851 ,تاذ ..28 ,1270 
220 عططالا07مط 11211 ,019752121110225 ذه 0210 1ممة7١1‏ 
6 011 ل .11017190 17071111101115 01 1م11 
.359-66 ,269 

01 د15أعلاع.[ 51011ع12. 2001 ١خ‏ ,8310135 لمذ .') ,1.62173-151705آ 
1 كلك ذل1ء111 120117101121 هآ ممقطامهم1ملاطت 
[0 01117101ل .5ع20]30 ل0عادع11 حاوء2157 )د05 01 5211015 


.710-714 ,49 «جراى 1 برع[ لم10 10نه 01 1اتأألاء 4971 


كمه 


عع "كا 8 5م126102511ع]1 .1993 .0[.] رعااعع :813 لمة .[ ,معاء1.آ] 
0 4[1121511م' عط[ مذ أمعامهن) لنتعمتكطا البمط 
-433 ,123 :«روه8101 لء1امرم ك4 07 47111015 . تكتتتعط'تكة اك مآ 
.439 

01 51120195 ع5 21110 01 قاعهء811 .1980 .11 ,كلامآ 
21 12 .5ه01م3 12 011211197 111116 01 5أطع مم طامه 
١111‏ ,7772111 لطنه .0.]آ دع[ متقطد ,.ظ.ل ,مياع3[ ,.مآ 
111111 01 انالك له تعستكل8 ١٠(15م1لط)‏ 
.0200126>2.آ ركط501 11661 

0110 .1997 الثم ,006062835113 321 .سآ ,1733آ 
0 111115 113250 01 عع510128 عل1ع1م005ام 
0 .العا 2320 كمكلاك إلطتمطه1' 75) (.[ط[ م110126/ 
32-7 ,455 ع 1101111111 

01 م17 1200101760 مخ .1925 ."0.1 ,135101 320 .خآ ل ,ووعمع 3/3 
2111177 ]11111 01 23101تل1عاعل عطا 101 اعأوعا ع1تاووع1م 
07 ألا 2717 97111111116  0[/‏ 106270117116111 5101165 011110 
2530 

5 ]0 501001117 .1990 .ل.ل ,أمعلمودذ 0ه .خآ ,زدنتقطة]/3ا 
0 .116م05 اث 1101160مه0ن) لطنة لعنواعع اع ]ا ع0 نا 
-715 3 ,269 1101111111106 


ذلك 


01 ع11آ لكاعطذ عط1 .19909 .12.ن) ,أمعلموذ ممه .خآ ,زدتقطة/1ا 
ع1 3201 أمعاطاصسخث 1ع20نا ل0ع5601 اتتتطتلوع81 
.411-44 ,269 ©111706 !5011111 4210 .00001105 

35110) .5 ,ناعرط ]ا .10.31آ ,.'[ ع1 11لا 011و[ .2 ,ك5 ,8312119 
7.) .62125م1] أوع تاكتقط-أاوه0 .2008 .10ع721آ .لآ ممه 
.15 501206 .1001101 210ج2ه 1 220 د5ع22260ه10' 
.4دلا 

.9 .لآ ,11307151 321 .خ1ل[ ,607100ط ,سآ ,طهممع51دكة/لا 
0152301) 01 ع510128 01) 220 الاعمطادع1' أوع تكتقطاومط 
1 12معع3؟1 056 ]11262202 .5عم013) ا]عووع1]12 
.115123 137013 103[ 172لآ 01[ ع1122100ء11806005]آ1 
. 648+ ,55 51117716111©1110 ,97:07:10 ل 171/01711101016 

مخ .197/6 .5 ,00غ1[ لمث .ل ,05313مطتطد ..1 ,510غ)دك/ر 
10 45105628 20071825ع؟1 02 الاعصطع101م10آ 
.5 10101012 2602ة') 8[7 11115 51211101لع2 
7 -215 ,40 ب«دراى ةبرع طن) أحء 1510101 410ل 49711111101 

8 .ل ,لكروتتاتكثظ له .لا ,ع25طتطاللا .,.([ ,عصكة آلا 
30 (1[ 'ل0عء5 ب7لاء[* 01 ]2ع20ع1993.813225 
171 .1115ل "كمتمطاه'1' .7ت 1110120 10171191/610// 
70 0 - 017195 ©2706 .171111 1717071201 0/7 11071011719 
,كأ 02/110712 171 110 201/7126 111177101101101 


1110110110, 19-23 «رازال‎ 1993. 411517011071  )2©7117© [07 


ممه 


,50 كو ترقللءعء0 20 رأء :نسح 111101 | اا 4971 11117101101101 
1/10 

.105 ) 051 5ع1اعءم20 لدع امقطعءع81 .19923 .ى ,كتكوعء1/1 
01 11111778« 4110 91 11010 1 1:<2011|[1[110 
16 0 16211712/[.كزءندا1"10 2 40م كع اطماءع ,1171111 
5 10110011 ,15ى1ء 151010 ل0ء1اممم /00) 5500141101ل 
993[ 16611167 

.اث ,502م7طهمط1 لمث .5.8 ,كل1مموع؟] ,.ظطىخ ,أم112لع1/1 
01 62128م1آ1 عط 2ه ع1تطهاعمماء 1 01 كاعع لاط .19870 
1000 /0 521671 ©1176 0/7 011717101ل .ألتصط1 مع مدلا 
4694 ,371 ألم 4971 

لمث 5.1/١‏ ,لزعل8 ,.5.8 ,ركل1مموع] ,.طى ,م112ل0ع/1 
0 5اعه111 113611157 أدع 11310 .19870 .1خ ,هدم طامط 1 
11000 497711111116 1702101 .1م11 انآ 13/132860 
65,.153-7 

“.ل ,م1100 ,.ث.كا رمتعالاء2 ,.آ.) ,اماع تكلط نكا ,.1. الا ,111لا 
ااا تعاوع'اتماط النمط عع1' .1973 .8.] ,للع81201 لمم 
ك1 1 15 1أء127 لالط عاطممعدم]آ] 
ك7 أن انالك 4971 0/7 :501 471116712071 ©7171 /20) 
.544-00 ,16 

.2000 .كآ.لآ طناك مخ .5.ل ,امط) ...5.1 نآ ,./ما.ظ ,وممحكر 
1101110 01 2602ع11[ممخ أدع"تتوط )05 01) ع 01) ماعه ا 


8 


الأعطك معغ07:5) جدمضط ل0ع11اع12تامد/ط تلع 1لتاتاع*1 بلع له 
51601 12 01121167 طخ 1126105 طعع202) لتتاكء21) عط ]1 م0 
1217 011ع :101 01/7116 0111710/1ل .كالتصط جوع (294ل116]< “ 
.61-64 ,41 ,عع51671 1101111111101 1017 

لمخ .1.8.) ,ممطوا8 ,.11 ,خطع1تتمتهة81.0.,11 ,عع [مهة لاك 
ع1 02 50109 0120176مصز2هن) ثم .2000 .ل.1آ ,لانت 
لمث 2119 1مدع01) 01) أمعامهن) 1نتعم1كلط لمخ عمتمعم1]آ 
.5 ط15لمع 03 012015 100211977 معتكممن0) 
2214 ,185 ع11171 ]1011111 10ل 1117ألط 171و 4 أمء 18101091 

مط 1]() إعع11 1998.6 اللث.دك ,ع55تاط]5ه00) 
أعع لامعا 01 ععمعل1ع2] عط 1 20 أوعتتدط أذ 0000161005 
0 1771011 5011171 077001©آ .2132850 0[ ع1032128 
15-17 ,18 5506101101 كل * ومرع 007:01 

0خ 01 10111161 .1999 ..]آ بمتتء2 لمخ .1 ,)مامءط 
10 1115111111 00 2م2101 8205705 89١‏ 0ه115ةن0) أ0غآ 00 
2 ©026110127210) 113ع0آ 72تعتاالم] .عماذ 00104 
1171كا ماك 21716769 801777115 102 2115811 1121111121 1لاك 
12,39 كتلط 110س1ح 7011 .ع272100'ك1ء05مع1*1150 

5 ](0) 401117 عطامعع ا لمك 101ع1لآ .2001 .1.1 ,راط 
[ 'ل10710/6 .5ع172اعع1 1111526105 أمعىء]11ما ع0ملآ 
.2,42 111/كودرر) 

١] 02‏ -1ط1ء10 تناع للاخ 10[ .تإع5:51010طم أمقاظ .2010 ,20012 


ووه 


لمث أغطع1اآ ©1' عكتاوممءط 01) ععمع ناكم[ .1995 .2 ,توإمامامط 
0 0110 10 16515]21 02 لطع 515 11126100نن0 
020 ط[آ[ 171112117111  )206‏ .173 5010711 1150171117111 47170 
07 201117101 [كقلعضرى .56107 21106 لىم :5رعانال' 
0ذ5-(لك ,25 زع توءدع؟1! له 1لتااله 4971 

6751 3110115 17 01) أعه1811 .2000 .ل ,511:11 لصخ .ل ,كتاطجخ] 
لقطاع)م1 5() ]0عمرمم1اءه10 عط1 06() 5اأامعصئوء1' 
0 .و5ع1ممذث 'تتتااعج81'* 112 15ع1015010 810150185 
151-77 ,518 110111111 

.0) ,8313101 مذ ..[آ.0 ,لاعموظ ,.خ ,1لاعم10ل ومع ,.اآ ,تمعةكا 
أ5و8505]211 10101125 5عطعوء2 ©1 عع103223 .2001 
علاء0آ1 103226851312621 .]01م25ة11' لمث أالاعصندء 1 
اعلا 1 12معع12 )2056 013721001ك3طآ علاعلظ علاعوعط 
.55-59 ,57 0710 7ع ل 171/01731101016 .0110م 1135" 

1511 10 177237 اعاعء:517 ث .1993 .') ,مع013ن) لله .8 رطع05 ]1 

25 ,1135 15 ]أ15أمعكء5 ناعللا .1000 

أطماط 102711[ عاء 511 ©1171 4710 [أأسء 8 111ن81 .1993 .0 ,ووه ك] 
ع1[ ناوخ 01) ت7إاتأن1امتالط .93/5 تعناعاوتاءل8 طالوعط 
020102,5آ ,1000 مخ دعتتعطر1ظآ 

ع1 0[ والعططع11 ناوعا 21ع591[دمذ عتتطتاط .1980 .117.] ,عم ]ا 
5ه ...ل ,2150ل ,.0آ ,50م كلعخ4 ص[ .”كناد نالم] النصط 


65١ 


100 7 ,(801015) 1ض ا ,تعالة/11 مخ .0.] 
.3996 ,10110011 ,15 [191111©71101:1 .1717665 171111 /0) 

مآ عع5108 ,0 231196 ,.0.2آ تتتكلة ,./ا.2.لط ,عطع 0 1كهم نكا 
310 عطامعم2 مه )1-31 01 أععلاء 1]019طاطم[ ,2000 
لحمهةه "ط5م60م[ء27/1 مد اتعحطمه1ء7ع0 520210 121ه6111م511 
735:271-6 1101621 501 2701112 ل .وع1ممة *10105ء11اء10 

ع10للصدط .1971 .ممأاملآ 1١6‏ ./ا ‏ كلصكث [١.6‏ الث ,للهة9]آ 
66 لمذخ 111115 01) ع516012 لمث 1132051126100" 
1 للك عأاطماععء7١‏ ,1 .عمتناه/ا مه1610تلط 0رامععد 
61211 )717650011 .017123157) 5125 1اأطناظ 1 الى عا[ 
2 الث د.لآ 

بع0طه0ن) لصخ 1١.‏ /1آ./اآ ,الوكهة') ..'! ,511173 109[ ,.11.5آ.] ,دمامود 
7ن ععنناع.[ 01 ع5101285 أوع05)311 .2001 .3.1م 
205-0111210 0125611220 .00102051 ادع 01 ”الا 
0 .015211620) 001200560) 010573023ن) ععة1[م 
521-25 ,36 15105111170 4970762110110 

87 .2000 .') ,0151 امآ لمث .[.0) ,3وططاع 8/101 ١.ى‏ ,“اععطرطعد 
2001 ع107مج1] كلص0طاء84 ع2 اللصداط لمث 01د 
12111.75 ) 1132011285 0غ0أ0 عط ]1 مآ 01012115 
 1711617710110110/  )2011[27 611‏ 1011717 2 ©0776 2 م0 
.63-644 ,2000 نجه ك1 25-26 ,11© 6111712 1/1/0129[ 


601 


-/1 001 6عع]]ط عط]' م06 عاأولخ لى .1967 .1.0 ,و5ع1م021د 
12117 عط1 00 ع4 1320120511661231116نإطاع اما 
2/6 ) 12277011 471101 .دع اممخ 01 0112115 عع51012 لمخم 
966,198[ 01ل 510111011 [ع7هء دعل 111719هل/! أك5ن0[] 

80> لتقطع01 01) عع7ع ناكم[ عط]' .1980 .0.] ,دعم تقد 
0 26215 01م دعاممكة 01 01121157 ع510128 عط 1 م0 
6 ,.0آ ,لمكم كلخ م1]آ .تطملع12>ا لعاتمنا عط1 ص[ 
,(801015) .1/.31آ ,2ه11/11 لمث .0.]آ ,5ه16م21ط5 ...ل.ل 
ركطا01 تلك1اع ]نا .17705 1711 07  ///177111011‏ 1/1110 
02001,17-8آ 

01) ععطع ناكام[ .1987 .2.5آ ,ماهمحصطمل لمث .0.] ,د5ع1م521 
605 عط1' 00 15ماعد1 1123ل لمث عتماممممع م 
عاعطمو5مصسصخ 1ع011نمه) ©1! النصط عأاممث 01 
22 0115161126 50125.17 

ع1 .1979 .ىم .اا ,تعمتن1]' لمث .51.5 ,10ع] ,.0.] ,روع1م521 
لسطااعع.آ] لمك امعمطعاظ لداع م لطا أوع تكتمطاده 01 كاعء ]ا 
.عاممذخ 01) 15ع015010آ عع510128 عط]1' 00 5اأمعصمنوء]' 
299-04 ,54 ععترعاء 3 أن ااال 20/170111 01117101 ل 

ب(180101) .[ بعاعتمول م[ .1980 .81 ,أمسوط مخ .8.) ,توعاد 
10م 1171115 ©1176 1021010115 11١‏ ك5©ع0711 1 111711101101 
رعمتطعتاطتاظ [آ[لكطثظ .2 كمع أتمراع ل 4/1 17071111117 .ك1الا/( 
142-33 ,01 ,011ماوء/1ا 


7ه 


خ.ا. ,معمه101' لمك .3/1.12 ,2065:393م[] .5.1 ,متتلوطتلطد 
م() و5و5ع56 +ع)11/2 أدع"تتقطععظ 001 عممعنالم] .1998 
40 0111011 ) 0311015 01 055[ 110151116 أوء 18051211 
410 521672 11/111710/1 80111 2 07 0177101ل .(سآ 
.34-2 ,13 91 18910161171010 

لاط 1[ده1م110 10 جمناعع01] أمعاهآ . 1941 .11.ل[ ,511211100205 
65 829 213570 تو ع1 10 م 1نداع]آ 0[ 1015011550 
000 0 2 7# 2-1 4 05201:111111 0106 01 
.92-120 ,52 4110| ك1اء0116) 7[ تجاء1ع50 01نام 1 20177116 

ع1 00 5م5101 .1998 .) ,لاع ماك للخ .خث,111031كا,. /ا.ل ,لأع ماك 
17 0عاعء ]1م حط (.آ هممء) 24/171111) 0102 01) عع51012 
017 01117101ل 17101011 .كنتآمطمدمطط 01 واعاع.آ أمععك]11نآ 
.3251-6 زع تمءدع1! له ااال 4971 

01 173121236012 عط .1949 .[.8 ,7ا1ع14 لصخ . .ل ,و5165 
اماع 101111 11052 5ع0013285) *13عطعلو/اء 1201101181 
16 ©1 ع01010 ذخ كذ عع11 ع1 00 16026005 
عاطناه5 .1 .002117 101 عمكاعءاظ غ0م5 لمث 1/7005 
71 ©1717 0/1 27006017195 .1166ال عط ]1 م[ 501105 
,54 ععترعلء 5 1ه 1لا ألا 10111 01[ :11 ©5001 

01 73121361012آ عط .19509 .ل.28 ,17ع11 لصخ .1١آ.ل‏ ,5165 
ألاعدء 10111 115012 5ع001325) '13عمعلو/اء 120110181 


16 ©1 م0010 ذخ كذ عع11 ع1 02 20005ع60آ 


62: 


1126301 .11 .0112117 101 ع مكاعاظ أممك لمث 5ل700طاء1/1 
51017 112316 501105 عاطنامك عط]1]' لمك 461015 
71 1760 0/7 2706017195 .ع116ال عط 1 01 05ج ]1 
,55 ع112ءآ 5 111101 ]101111 :101 5001617 

01 173112012 عط]1' .19506 .[.8 ,ج7زع19 لمخ .'11.ل[ ,و5165 
أماع 101111 2م11 و5عى0ة01) '13عمع1731' 120117101121 
16 ©1 م0010 ذخ كذ عع11 ع1 002 16020005 
ل 012ة]111.1/1 .0112117ل) تزه[ ع مكاعاظ 01مذ5 عمخ 5ل700طاء1/1 
6 007 2700660171125 .1نةط ع1 01 اأمعاممن) عع116ال لمخم 
,56 ع16©712 5 11/111101 110111 01ل[ 50117 41717161712011 

اناا عماععه1 لمسمتعط]' .1989 .دآ نكاجتمدعك]آ لمح .لرء11د 
2010 1177101101101 .1103701111 لمث خطط'[ 
له[ 1116ل ,27066017125 ,1/1/1 1 ,ع 112 :011/67 2) :411711057211617 
6 .1 77101111116 .05/217121011 117 ,11/110176 ,1959 ,16 
65-46+ ,11711115 

تدع اع13 8 .1987 .(آ.ل ,ع[طمعام) لمث .) .للك 
17101 .125ممدعطاظ ع0101120) 125 امعصطامماعمع12 
117 ,64 1717171000 111أألا 4971 

7م 1115 ا ]ا 000 51111 
2 .5 ,11ط1112013631:0ك لوخ .0,ط47175. لا بطهح 0ك 
011 مطلوط) ذامعمططاوع11' عع1112اذ كتاماعة7١‏ 01 كاعهء]1[] 


5101132 طاع3]ذ5 01) لأوع111عم522 ,لمالألوعد 1101111 


هوه 


ع11آ ع510128 عط 1 20) زوع مطاممهة117 ططد[.] لمخ د5ع60ة0 0 
4210 .10700 أغظ (.آ 107010 25101711111) 013732 01 
94 321,756 11011111111106 

أ5ع17 205521 2015 .0ططوتلتزء5 .171 لطن .7 .مآ ,عاعع01 5111111 
آذ ا ]1010 عله مونوعمر2ه 01 تإع10مصطععا مه (لع61010 
رالطذطض ([000] 'ل[( )0‏ (155)لظ012)ك 5‏ 1828 ]0 
.12 [] للخل ٠١‏ 0118ا01:1 0011م 

1 لمذخث .] ,بدع001 ,.1آ.آ ,ال 1مقتطء0105©) ...لطا ,مستتصستة [' 
001 عممع10ع12 عط]' دععتلع]آ1 تتاتتزدكة)20 .2000 .ىم 
52301111 002 (طوعتنالظ) عاط لكا[ 121ع111ءم1اك 
152-17 ,54 مء 101101 4/01 .عع مة01 

ع1 00 5اعاعصدته2 105كنن) 01) اعم ]1ط .1999 .ى .]8 ,وتند 1 
.1115 01)115) 102122860 01) ع11آ ع510128 لمث :00112115 
1517 للع 11مةتن) ,نادعط1' لاط 

01 تإاعوع811 .1999 .1 ,كممللا لمث .ل ,1لد5لآا ,.ل8 ,100زء 1' 
810011101 5016 07:0100) أوع 205317 للك أدع تكتدراء :21 
وع1ممث 00) 85101110 عباظ أمعتاعءظ 10 دا معمطنوء 1" 
000ل 00/7 0117101ل ‏ 17167710110101 .عع8 51013 0011 
.203-60 ,50 رع 1172701010 

111 01 ]011م11325' لمث عع51013 .1972 .>ل[.خ ,هدم طامط ]1 
07 270066017125 .و5ع201] أدء'/11 عط ]1 م[ دعاطواععء7١‏ لمم 
110 أط 10111 001 - 71707110 2 /5677117101 2 1/76 


اماك 


0 !112 ©1111 ,101111171 ,011 0715 ن) ©1171 171 161610721116111 
.1700-1-6 

و5 ]0 و5ع055.] أوع05062311 .1985 .>آ.خث ,500متطتمط]' 
1201 .لتاعماءلا ظ01آ2 ص[ و5عءم20)060 لمك د(مه1ام0 
11160 101710011 ,17115111111 «[ع :01 156 4710 161610101116111 

.2 41 ,485 (ر)ن) 71مررع ءا دوع 1ن7 5 201117021 11711200111 
لمذ عع5012 .1977 .21.آ ,معموتخ لمذ .]آ.خ ,نمدم طتمط]' 
07 27006601795 .1025[ل1آ 213560 ص[ 2355252) ع طتاعءعا1ة1/1 
/0 1117 ألا 10111 4771671011 17/16 007 301ع 122 17071241 1116 

50616116 21, 30-3 

لصخ عطنادء131طآ. 1995 .[.2,0ع81110 لمخ .-آ.ذث ,نمدم طتطمط]' 
470 18071071105 ,(10101) .5 زع0017) م[ .عتهن) النضط 
4403-3 ,020012آ ,211]ط لمث دحام قطان) .1071101115 

55 1 15ماعة1 .1971 .0.1) رعع.آ لمذخ .[.خ ,نمدم طتطمط]' 
07 0111710/1كل .1115 35:3م23 01) 11ا10تكقطع8 عع51012 ع1" 
.511-16 ,46 ء521©72 1101111111141 

.ل) ,ركمكلرء2 لمث 8.0.6 ,معع8 ,.كا.ط ,502م1101' 
.5 ]() 1125أ11311 لمخذ ع8 51012 ,001128ة1آ.19/722 
701 0/7116 91011 126 17021201 1116 /21) 21066017125 
205-12 ,16 5216712 111101 101111 /20) 5001617 

3 .) ,5مكارعء2 لمث .8.0 ,مععظ ,.>آ.ذ ,هدم مط 
5 .2105 لا 51601601 12 ع11/35638 01 02 1ع تلع ]1 


/ا5ه6 


( ©5012 111277101101101 21/1116 53111705111111 1711170 20,7116 
07ل 17151111116 ]171161710110110 ,كوه 7) 1001 1707101 107 
.443-449 ,119710 ,ء1لاأألاء ”47 أس12م170 

.5 .,لإعمططاعد” آأخ لمذخ .5.8.] ,كارع ,.>[.خ ,هدم حمط]' 
.5 4520 83222235 113201125 01 وأاععمقم .1992 
-5] ,12 «ع11ء اومس | 45501011011 49711111116 17071201 
17 

]1 :وه61ماععه1 لمث ان .2003 .>[ ,هدم ططمط]” 
أاء127ع813 ,ع510128 لمث ع10للمدآ 

0 2121 1ع12م10ع77ع0 عط]1' .1987 ...مخ ,نمدم حمطا ]' 
0 .ع22205قطاغطة 01 1مدمء عطا :ه10 كلمطاعم 1ه 
- 11218065 ,(18:01015) .0) ,اعكاعن 1 مهد .لحل .]ا تزع اومءط 
29-8 ,011211ن) ععمع51 طالدء0172012177ن) .لاع اكع ]1 ىم 

لمث .ب ,طوط0711آ ,.كا بكائطا1ئتاط0>]ا,. ل ,كل2071ث4.,.>ا ,13همره 1' 
11 00 ككلاء1500]5]0 01) ع 1112م[ .1999 .للخ ,ك[52001:5 
عامملق .د5عاممخث '105280104* 01 0121157 لصخ لد 
017 25 771ل0ءءع1270آ .كل !0201 1711115116 :101 كج/ع12001510 
,2751120100 11/015017 :56111171101 1711617101101101 - ©1711 
.113-114 ,999[ ,1آكناو اك 15-21 ,20101110 

.ا ,امتمكلة1131 لمذخ .1 01متناكاناكد 1 ,.5 بتطقوطتط؟] ...لآ ,تجعءانآ 
5ن .كلع 27001 471111111101 00/7 2705677011011 .1976 
4 997 3 امع )ةط 


5ه 


,(180101) .ل).ة ,عسصاتطط مآ .105عخى عتصوع02 .1970 .آ باع تكضاناآ 
1 ,كلع ل0 210 171/617 الف 111115 [2) 159101161111511 ©1711 
.---2001,59م.آ بووع]1 عاماعلوع م .1 

100110 لصخ 01160:مه0ن) .1996 .رع نلكرء11 .خ .ل 0ه 01[ م7١1‏ 
,(180101) .0).ل ,بكلصاطمره) ص[ .عع5]012 عتعطمدم طم 
501 .1111ل اكع د17 إو20 [) 110710261116111 0 ©171167:01 
1041-2 ,11خ عه 11 تلم[ 1112م 

[."7,1اللة0) لصخ .ل.2 ,و7115 ,.).ل علقةتطمدهمن ,.ل.5 بمعلظ ه7١‏ 
عمتططة | إمعطم1مآ ,1تتمدكلا 001 )إعع]]ط .1902 
ع1 0() عع51013 0010 01 ل00طاع8/1 لصخ مله تأمعع مم0 
015 .و0165مث صآ 5210 لم11 اعم ناك 01) ععمعل10عم1آ 
25-8 ,42 رعم27:01) 1171111 

.0) ,81257317 22ع81 لمث .لآ ,اععمذ مغم1ل8 ,.خ ,مماط- ووء7١1‏ 
501217 لنء1لتعطن) لمكط ذوع5 م1771 01) أاعء811 .2000 
115 0ع2د/طا 0[ 0112117) أوع05)1211 5() كأمعمطاوء1' 
1ب ا نل 8 
6617-0 ,509 

5 2101611231 لمك 1[دعف1ع 5551010 .1990 .0.1 رعمة1ا 
.5 1ط ماع76 مذ 1111 00 ع تعطامدم صخ 1160 مم0 01 
7000 ,(101015) .1 ,00130 81121 للخ .51 ,دممع0210 ص[ 
رووع81 '0150)0) . 5ع 1711052167 1001/70 ناظظ 01056170011011 
1977-3 ,.آ!آ ,1م1210 8502آ 


2 


7010ماع ,لاع10مصطعءع1' 10001 ع0 17 
مهاف ان ركه وريه :1111| 

مذ :زدع1طداععء7١ا‏ لمذ 1015 لدع1م 120 .1937 .1ن ,تكو للعة 117 
1011 .]01مكطة11' لمث ع5]0128 اعط1' 01 اطتامعءءم 
.7 “112711017 510110111717100 07/1 © 15 61117©1:011116 1 
,144 171711000 111 1ألاء 971 4 /نم2 17071 170111 16771111160 
.20 224 

ب10ع]1 لمك .8.] ,لمكناععء1 ,.ط.ل ,مممضحط ,.8.نل) ,كمكلعة/11 
5 0211111 لطم طتطااعع.آ 01 ومم1اعءخ عط ]1 .1982 .1.5 
07 01117101ل .اتناك عاممط ص]آ )اط جع81 01 1مامم0) عط ]1 مآ 
ل م1 111ؤ110101ظ1 
.-262 

2010107 2116-70 1عممطء 1" .1978 .51 .31 ,1لص0و/لكاوع 11 
.ث.5.لنا ,1132150 5320 02703205ن) مخ تمتخمطع1] 

8 2051 .ع2328آ510 اتنصط .1972 .8.0 ,لمهكمك]ا[1/1ا 
69-5 , [97[ 1م[ 011 عل 471711101 51011011 «[عهءدوع1 

.ايآ روع 0021 ,. 17خ ,ع0001) ,.0). كا رععء2 ,..آ.د ,لتقطع م1111/لا 
>كاء10015]0 .2001 .1.1 ,موعنآ لمخ .2.11.8 ,مملع2ةآ 
0[ اأمعدطمه1ع77ع10آ ع205ع2تطامخط أدء215 205 د5ع26ه1111م1آ 
أ تنتكالء 4971 /[0 0111710/1ل 411517011011 .0200 كم ومو ' 


1017-2 ,52 بزع 607دء/ 


0ه 


001 5اععء]1ظ .19/9 .5.1.11 ,11102371 لصخ .1.28.8 ,1171115 
001 2128عم1آ1 عط1' 00 5لداعم1ل8 معطا لمخ جستاعلةت 
,6 و 2117010 111لا /2) 01117101 ل 11517011011 .101221605" 
221-77 

01 11210261012 .1981 .5.1.11 ,11102371 لمخ .1.8.8 ,11111 
01 11626102ممكم أدء 2052317 :859 5عءع13250/ة 01) ع0لامعم1؟]آ1 
13-4 ,58 1717:1000 497111111116 17071241 .تناع له 0 

01 1]101ط[طمآ .1982 .5.1.11 .1112371 لمخ .1.58.8 ,11/1115 
0أ- 21211112) 11/1 2005ع4770 01() عللمعم1ك]آ 
.323-60 ,16 110111111111106 

لمخ .ظ ,1ه06011!آ ,.0[آ ,كاونصضط ,.ى ,ماع '/8.,11.خى ,11/0011 
أ5 205317 121111615 اطع 1لأطناك أعع1011 .2000 .5 ,ع11تانآ 
117 001 0125عم11 لمث د5ع2005دع1 ع11لواعءم مه 1 
1 ©5021 47716712071 77/16 001 01117101ل .15ة1117نن) 17702060م 

.30-6 ,125 ع516112 1110/1 ]11011111 017[ 

1 1982 .0. 8110011 89 لع01ن0) ,1942 لطعملا 
1ه ...لمآ 01512315[ .كمره27) ل0مم] 0/7 :رع 11151010 
.م2 339 

لمذث -ع:2 ]() )عع111 .2000 .ل ,لاع:501 لمث .11 ,مونءز 
0 0026185) 'لاوع81011* 01 116261055[ممك أوع:0511311 
,513 1701111111110 4210 .كاتتصط عاممخ 01 15[ [طومعع ]] 
4853-2 


1 


ع1" .1989 .74م ,و1111 لمث .'[! ,3وطتلء51 ..11.ظط بقتطةلا 
5 ©«1 2303523 لمم مع20دل/طا 01) ععمدنء101' 
717 0(1/لمخ 102) 01) داعماع.آا طعا نكزء/ا ع لتمتهامم 0 
0001101) أععكم] ع2055161 لم كذ 02) 01) وإاع7اع.] تلام[ 
41171105211216 20 017117011ن )2‏ 171161710110111 .ا لاعمطاوء11' 
4[ 1116ل ,270066017125 ,111/1 ,عع 11ء 2011/67 01:6/[1 ©1265 
2.2117 7701111116 .171/05117121011 ,1171101776 ,1959 ,16 
9-] 7 ,0110115 1201111116110 5101026 110ل 201111110011165 

11لا 02 16111226102ع1 عع 10[ 01) جاع 111 .1980 .ل ,5]005لآا 
,.لآ ,502مكعلنثخ 2[ .موعءط ع510102 001 002/117 لمكم 
,1ع117211 لمث .1.0 دعأامتقطذ ,.ظ.ل ,مهمكاعول 
1 00/171111 11/177110 [4ه 717171617 ,(15م1لط) 
-20101,2657م.آ ,ركط501 11661 

50125 أوه205153117 لمث 7نازاعلةن) .1993 .1/1.0.) ,معلما 
17111 أهء 1م7170 00/7 1071011719 2051/107”0©51 .121أمعامط 
71 لآ 20117112 171117101101101 471 [0) 21066017125 
701 993[ «رايال 9-23[ ,110110710 ,أعالاا 211079 
7ع تمء ك1 ١‏ 01 تلتتألء 971 4 111617101101101 101 0671176 
215-17 ,50 2106011195 

.3 .2 ,[تاأعطن) لمك .لارعء109 ,.ل).5 رمهة] ...8ن ,معلما 
5 201712112 لمث تتتااكء21) أوع315ط )05 01 اعه 1811 


ع1.10 25128]02ع1 10[ 'إتنازمآ اععء2 لمث ع 0تمعم1؟ا1 م00 


١01710115 1000‏ 0171 1ك ل 051 5011/1/1 /0) 455001011011 ١/3250.‏ 
8,110-1-13 01117101ل 

-3(115]6) ,.ظ ,225-5011320ع30) ,1 ,20ع021ع2,211013-112 
1 .11.1 ,ضمع.آ-6011035) لمث .1.[ل ,5متاعاصمظ 
لا85 لمثظ 11210000 لا عع03112آ1 ]() 4120109 
200ع0تكثط 0[ .قطع18 010605701101065 11111[ 2011610171 


.23-244 ,35 49701611210 ”.1355 ' النط 


65 ) 101111111121 01 ع5101:25 عخ ©:221) 


زدنا 
1177 -لل م35 (اللقطع .1نآا .الوط 


0 1220150226 عت .11011 


.دن 1437 .ا.ة 2017 
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1:20 01 عتاطسمع؟]1 


21201-51620111 011261013 ا «تعطاعتط 01 تاكئتسلل3 


1لا ألناع1مع2 01 عع»011) - 7إ)زوتاء كلدنا 212 ئ1دآ 


ووه ) مرروم/ 170111 01 510122 ترج 0016 


ره 0180م 
عم م نمك بروانر 


ع8 الااناء نا 


ع الاانا6ع ا 


لك عءووا 02111 


2017 0 


الاامم 


5ناو13 3م85 
دممأم0 
12 1ق 
30مم عاعع ]| طوأكة8 ععناه | ؟أاناهه 
36غمم أعع رو ماده معع 6 متصن1 أامععم8 
واعممعم عوةططق 8560 أنام)مك واعددنءر8 
,الات أاعلا بلع رصمعع6) 5معع1 ل قد ناا عوقططق 
(أعطومة ,ممعم داول لامك عامق8 


طعوعم 
اعطص دعن غم رمرم 
مماع رمعلا ب عمنموعهةلا 
عمناه03031 عاممم 
ذاكةنان5 بدعم 
مم6 


00052007 مج 


لزعي 
متدمدعوم قل وؤذأينا5 
بمعاعع 60115 لأعةمام5 
مغووانلة 
600 
ع 5ممع8 
1 5جعم 
كأنامم؟5 مردع8 
عاماء تارم 63م إننه0 م5 
صو القمعا 
ع/ا0 111 نا5 تا 
0309 
ع | 
أأناأعمة61 
دين" 
علأعومة1 
واعووة1 
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